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eine leichtfaßliche und bewährte 


Anweiſung, 


auf die vortheilhafteſte und ſchmackhafteſte Art die 

Fleiſch⸗ und Faſtenſpeiſen zu kochen, zu backen und 

einzumachen; Tafeln nach der neueſten Art zu decken; 

nebſt vielen andern nützlichen, in der Haushaltung 

oft unentbehrlichen Sachen, durch vieljährige Er⸗ 
fahrung erprobt und 


verfaßt * 1 


von 2 


—— 


Magdalena Dob. Rettig. 


Fünfte vermehrte Auflage. 


Koöniggräz 1849. 
Gedruckt bei Johann H. Poſpjſſil, wirkendem Mitgliede des 
böhmiſchen National⸗Muſeums. 
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Vorrede 
zur erſten Auflage. 


Aufgefordert von vielen meiner 
Freundinnen, welche der böhmiſchen 
Sprache nicht mächtig ſind, mein 
böhmiſches Kochbuch auch in deut⸗ 
ſcher Sprache herauszugeben, konn⸗ 
te ich mich lange nicht dazu entſchlie⸗ 
ßen, in der Vorausſetzung, daß es 
deutſcher Kochbücher in Menge gebe, 
die vielleicht beſſer, wenigſtens viel 
reichhaltiger als das meinige ſind. 
Da jedoch der Herr Poſpjiſſil, Ver⸗ 
leger meines böhmiſchen Kochbuches 
durch viele Nachfragen, ob man es 
auch deutſch haben könnte, ſein Ver⸗ 
langen mit dem meiner Freundinnen 
vereinigte, ſo faßte ich den Entſchluß, 
mich dieſer Arbeit zu unterziehen. 


IV Vorrede zur erſten Auflage. 


Ich bemühte mich zwar, ſo viel 
wie möglich, es wie das böhmiſche 
einzurichten; jedoch habe ich noch hie 
und da etwas vermehrt. 

Mein Wunſch iſt nur der, daß es 
eben ſo gütig wie das böhmiſche auf⸗ 
genommen werde. 


Reichenau den 1. März 1826. 


Die Ver faſſerin. 


Vorrede 
zur zweiten Auflage. 


Der ſchnelle Abſatz der erſten Auf— 
lage gegenwärtigen Kochbuches, da 
in einem ſehr kurzen Zeitraume 2000 
Exemplare vergriffen waren, gibt 
mir den Muth, Böhmens Töchtern 
eine zweite, vielſeitig verbeſſerte und 
vermehrte Auflage darzureichen, um⸗ 
ſomehr, als der Neuhauſer Buch⸗ 
drucker, Joſeph Alois Land— 
fraß, ſich herausnahm, ein Bruch— 
ſtück meines böhmiſchen Kochbu⸗ 
ches, welches er unrechtmäßig an 
ſich brachte, ins Deutſche überſez— 
zen zu laſſen, womit er, ſo wie frü⸗ 
her mit dem böhmiſchen, das Publi⸗ 
kum täuſcht, indem er auf dem Titel 
Fleiſch⸗ und Faſtenſpeiſen verſpricht, 
wo ſich doch in demſelben keine einzige 
Faſtenſuppe oder Fiſch⸗ und eigent⸗ 
liche Faſtenſpeiſen befinden. 
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VI Vorrede zur zweiten Auflage. 


Dieſes Kochbuch verſieht er hinten 
noch mit einigen Anrichtzetteln, wor⸗ 
in er ſehr viele Speiſen zum Aufſtel⸗ 
len anzeigt, welche ſich in dem gan⸗ 
zen Büchelchen nicht befinden. 

Um daher Böhmens Töchter nicht 
durch dieſes Afterkochbuch täuſchen 
zu laſſen, reiche ich ihnen dieſe zwei⸗ 
te Auflage, wovon der rechtmäßige 
Verleger nur Hr. Johann Hoſt. 
Poſpjiſſil, Buchdrucker in Prag 
und Königgräz iſt. 

Mehr davon zu ſagen, halte ich für 
überflüßig, da die Nützlichkeit dieſes 
Werkes hinlänglich bekannt, durch 
den ſchnellen Abſatz erwieſen, und mit 
von mir ſelbſt geprüften und verbeſ⸗ 
ſerten Speiſen vermehrt iſt. 


Reichenau den 8. Sept. 1831. 


Die Verfaſſerin. 


Vorwort 
zur dritten Auflage. 


Mit Vergnügen überzeuge ich mich, daß Böhmens Töch— 
ter an dieſem meinem Kochbuche Wohlgefallen finden, 
und da die zweite Auflage bereits vergriffen iſt, ſo reiche 
ich hiemit meinen Landsmänninen die dritte aber- 
mals vermehrte Auflage, denn mein Beſtreben 
geht dahin, damit dieſelben den von ihren Großmüttern 
geerbten Ruf, daß die Böhminnen gute Köchin⸗ 
nen ſind, nicht nur bewahren, ſondern noch vermeh— 
ren ſollen. 

Ich habe mich bemüht, abermals manche gute Speiſe 
mit geringen Koſten zu bereiten, anzugeben, und lege 
allen Jenen, welche dieſes Buch benützen, nur dies an's 
Herz, daß ſie meine Vorſchrift genau befolgen und 
ſich die Mühe nicht verdrießen laſſen. 

Manche, (ich hoffe aber nur wenige) werden ſagen: 
„Wer möchte ſich damit mühen,“ und werfen in die 
Suppe bischen Grieß, geſchnittene Semmeln, oder Nu- 
deln, wo ſie um eben den Preis, nur mit dem Aufwand 
von bischen Mühe, gute Knöderln, oder Fanzeln berei— 
ten könnten; kocht lieber Knödel, als daß ſie (vielleicht 
wohlfeiler) eine ſchöne und ſchmackhafte Speiſe bereiten 
möchte, das heißt: ſie bleibt bei der immer gleichen Koſt, 
bis ſie ihr ſelbſt und allen, für die ſie kocht, zu Eckel 


wird, als daß ſie etwas neues, was ihr eine viertel 


Stunde längere Mühe, oder Nachdenken verurſachen 
:önnte, verſuchen möchte. | 

Ich kenne Haushaltungen, wo das ganze Jahr hin- 
durch jeder Wochentag ſchon feine Speiſe hat und durch— 


VIII Vorwort zur dritten Auflage. 


aus keine Anderung getroffen wird, was ich für ſehr 
abgeſchmackt und langweilig finde. 

Deu alten Hausfrauen nehme ich ſo etwas erſt für 
übel nicht, (wiewohl der Menſch um etwas zu lernen nie 
zu alt iſt; denn wer vorwärts zu ſchreiten aufhört, wird 
bald zurück gehen); aber junge Mädchen ſollen immer 
dahin ſtreben, etwas neues zu lernen, und durch eigene 
Erfahrung dieſe ihnen nothwendigſte Wiſſenſchaft 
immer mehr zu vervollkommnen ſuchen; denn unaus⸗ 
ſprechlich traurig iſt die Lage einer Neuvermählten 
(und leider iſt es oft der Fall), wenn ſie nicht einmal 
eine Suppe zu kochen verſteht, ſie nimmt eine Köchin 
auf, die ebenfalls nichts kann, und dieß pflegt oft die 
Urſache des erſten häuslichen Verdrußes zu ſeyn, des 
Schadens der dadurch entſteht, nicht zu erwähnen. 

Lernen Sie daher, meine lieben Landsmänninen, 
fleißig, denn eine Speiſe auf verſchiedene immer andere 
Art bereitet, genießt man mit Appetit, und ſie gedeiht 
doppelt, und wird ihre häusliche Zufriedenheit vermehren 
und das Leben verlängern. Leſen Sie daher fleißig in 
dieſem Buche, und verſuchen Sie öfters etwas im Klei⸗ 
nen, dadurch werden Sie ſich nicht nur belehren, ſondern 
Sie werden in der Liebe zur Haushaltung vorſchreiten, 
und ſie befeſtigen, und ſollte auch ihre künftige Stellung 
von der Art ſeyn, daß Sie nicht ſelbſt kochen dürften, ſo 
iſt es immer gut, die Kochkunſt zu verſtehen, um 
vernünftig befehlen zu können. 

Mit nächſten werde ich mich bemühen, Ihnen ein 
Buch in die Hände zu legen, welches Sie auch noch in 
den anderen Zweigen der Haushaltung unterrichten wird, 
und welches einer jeden angehenden jungen Haus- 
frau ſich anzuſchaffen rathet 
die Verfaſſerin. 


Leitomiſchl im November 1837. 


Vorrede 
zur vierten Auflage. 


Da nun auch die dritte Auflage vergriffen iſt, und ich 
daher, um die fortwährende Nachfrage nach dieſem Koch— 
buche zu befriedigen, mich beeilen muß, die vierte 
Auflage zu beforgen, jo thue ich es hiemit, indem ich 
es abermal um ein Nahmhaftes vermehrt, uud zu die⸗ 
ſer Vermehrung nur Auserleſenes ausgewählt ha- 
be; denn ſo wie überall, hat auch die Kochkunſt ihre 
Modeſpeiſen, und will immer Neues haben, ſo biete 
ich auch hier wieder manches Neue, was ſelbſt dem, an 
reiche Abwechslung gewöhnten Gaumen genügen dürfte. 
Daß Alles, was in dieſem Kochbuche ſich befindet, 
brauchbar ſey, beweiſet nicht nur der häufige Abſatz, fon- 
dern ach die vielfältigen Auszüge aus demſelben, welche 
ſich in verſchiedenen neuen Kochbüchern, beſonders in dem 
leitmeritzer der Frau Walburga Schiffler befinden. 
Übrigens verweiſe ich jede Leſerin, welche ſich aus 
dieſem Kochbuche belehren will, auf das ſchon in dem 
frühern Vorworte und Einleitung Geſagte, mit dem herz— 
lichen Wunſche, daß es AM nur gelefen, ſondern auch 
befolgt werde. f 


Leitomiſchl den 31. Jäner 1842. 


Die Verfaſſerin. 


Vorwort als Einleitung 
zur erſten Auflage. 


Daß die Kochkunſt eine der nöthigſten und unentbehr⸗ 
lichſten Beſchäftigungen für das weibliche Geſchlecht iſt, 
iſt längſt bewieſen. Ein Weib, das alles kann, nur nicht 
kochen, iſt gewiſſermaſſen immer von ihren Dienſtboten 
abhängig; muß eſſen, was ihr die Köchin aufſetzt, und 
zahlen, was ſie ihr aufrechnet. Dieß taugt für eine 
Haushaltung in unſern Zeiten nicht. 

Dieſes Kochbuch iſt kein aus verſchiedenen Koch⸗ 
büchern zuſammengeklaubtes Machwerk; es iſt ſchlichte 
Hausmannskoſt, wie es meine Großmutter und meine 
Mutter gekocht haben, und ich durch vieljährige Übung - 
verbeſſert und vermehrt habe; es iſt daher auch hie und 
da für einen leckern Gaumen geſorgt, und iſt hinlänglich, 
eine ſchöne Tafel herzuſtellen. 

Ich habe mich möglichſt der Deutlichkeit befliſſen, 
um es für jedermann faßlich darzuſtellen; keine fremde 
Benennungen, kein nur in Herrſchaftsküchen ſich befind⸗ 
liches Geſchirr; nur ſo einfach, daß es vorzüglich auf 
dem Lande für Seelſorger, Beamte und Bürger zum 
Gebrauche gerühmt, und von jedem Dienſtboten verſtan⸗ 
den werden kann. Ich hafte für jede der hier befindli- 
chen Speiſen, wenn man ſich genau nach der Vorſchrift 
hält, daß ſie geräth, und empfehle nur noch einer jeden 
Hausfrau, einer jeden Köchin Ordnung, Reinlichkeit und 
genaue Befolgung meiner Vorſchrift, ſelbſt in den klein⸗ 
ſten Kleinigkeiten. 
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Beim Fleiſche überhaupt, beſonders aber, wenn et⸗ 
was mehr vorräthig iſt, muß man genau darüber mas 
chen, daß es nicht riechend werde; ſollte jedoch der Fall 
eintreten, daß es einen Geruch bekäme, wie es, bejon- 
ders im Sommer, ſehr oft der Fall iſt: fo darf ein ſol⸗ 
ches Fleiſch ja nicht gekocht werden, ſondern mit Zwie⸗ 
beln und Kräutern mit einer ſauren Soß, wie weiter 
angezeigt wird, bereitet werden. 

Jedes Fleiſch iſt am beſten mit kaltem Waſſer zu- 
zuſtellen, es iſt mürber; iſt aber die Zeit zum Kochen 
kurz, wie öfters der Fall eintritt, wenn ſpäte Géſte kom⸗ 
men, und man doch noch das ſpäter zugeſtellte Fleiſch 
weich gekocht haben möchte; fo kann man ein reingewa— 
ſchenes Stück Glas dabei kochen laſſen. Das Rindfleiſch 
iſt immer beſſer, wenn man es roh mit einem hölzernen 
Schlägel ein bischen klopft, dann iſt es in drei Stun⸗ 
den hinlänglich weich, es wäre denn von einem alten 
Stück Vieh, da laſſe man es 4 Stunden im Sud. 

Schöpſenfleiſch anderthalb, längſtens 2 Stunden. 
Schweinfleiſch junges, wie man es gewöhnlich zum Ko— 
chen benützt, bedarf nicht mehr als eine Stunde. Bei je- 


dem Fleiſche, vorzüglich aber bei Kalb- und Schweinfleiſch 


muß man darüber wachen, daß es nicht zu weich werde, ſonſt 


ſieht es unappetitlich aus. Das Kalbfleiſch, wenn es nurn 
ein bischen die Zeit erlaubt, iſt am beſten bloß gedünſtet. 


Jedes andere Fleiſch, außer dem Rindfleiſche, wird 
nur im bloßen Salzwaſſer gekocht, außer man wollte die 


Suppe davon benützen, da könnte man alſo auch wie zum 


Rindfleiſch verſchiedenes Grünzeug dazu geben. 

Zum Rindfleiſch gibt man Zellerie und Peterſilwur⸗ 
zel und das Grüne: nebſtdem kann man noch dazu geben: 
Schnittling, Por, Kohl, Karfiol, gelbe Rüben, Spargel, 
Championen, Morcheln, Pilze und alle Arten Schwämme; 
im Winter, wenn nichts anderes vorhanden iſt, wenigſtens 
ein Stück Zwiebel, Braunkohl u. d. gl.; im Frühjahre 
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Kräutel; doch muß man dabei Acht geben, daß man kein 
Giftkraut unter die guten Kräuter miſche. Auch gibt 
man noch zum Rindfleiſche, damit die Suppe ſtärker wer⸗ 
de, alte Hennen, junge Gänſe, Hühner u. ſ. w.; dann 
kann man dieſe Zuthaten entweder mit Reis oder einer 
Soß zubereiten. 

Eine ſparſame Köchin muß jedes Stückchen zu be⸗ 
nützen wiſſen, und vorzüglich auf eine gute Suppe be⸗ 
dacht ſeyn: denn gewöhnlich pflegt man die Köchin nach 
der Suppe zu beurtheilen. Darum, beſonders bei größe⸗ 
ren Tafeln, muß man darauf Rückſicht nehmen, und alle 
Abſchnitzeln vom Rind- und Kalbfleiſche, Hühner⸗ und 
Entenhälſe, und ſolche Kleinigkeiten ſammeln; dann läßt 
man es mit Zeller- und Peterſilwurzel, Zwiebel und ver⸗ 
ſchiedenem Grünzeug aufdünſten, gießt dann gute Rind⸗ 
ſuppe darauf, läßt es wenigſtens drei Viertel Stunden 
kochen, ſeiht es durch ein Haarſieb; in eine ſolche Suppe 
kann man dann geben, was man will, ſo iſt ſie immer 
gut. Im Winter laſſe man einen Kalbsfuß dabei kochen, 
ſeihe es durch ein Haarſieb, und kann es aufbewahren. 
Ein Stück dieſer Sulze in kochendes Waſſer gethan, mit 
Eierdottern abgequirlt, und mit Muſkatenblüthe gewürzt 
gibt eine herrliche Suppe. Auch kann man dieſe Suppe 
im Winter bei eingetretenem Eiermangel mit ein bischen 
weißer Einbrenn zubereiten. 

So kann man auch zu verſchiedenen Soßen im Win⸗ 
ter ſich eine Sulze bereiten. Man nehme ein Stück Rind- 
fleifch, einige Kälberfüſſe, die jedoch gut zerhackt werden 
müſſen, einige kälberne Knochen, dann Zwiebel, Knob⸗ 
lauch, Lorbeerblatt, etliche Körnchen ganzen Pfeffer, 
Ingber, Neugewürz, Lemonienſchale; dieſes alles gibt 
man in einen Topf, gießet darauf drei Theile Waſſer, 
den vierten Theil guten Weineſſig, und läßt es unge⸗ 
fähr zwei Stunden kochen, wirft dann ein reingewa⸗ 
ſchenes zerquetſchtes Ei ſammt der Schale darein, rührt 


zur erſten Auflage. XIII 


es gut, laßt es noch ein Weilchen kochen, dann ſeiht 
man es, indem man eine Serviette auf die vier Füſſe 
eines umgekehrten Stuhles bindet, durch; hebt es auf. 

Dieſe Sulze kann zu allen ſauren Soßen verwen— 
det werden, indem man ſie entweder mit Eiern oder 
Einbrenn, wie weiter geſagt wird, zubereitet. 

Das Geflügel im Sommer muß wenigſtens über die 
Nacht geſchlachtet liegen, ſonſt iſt es zähe; im Winter 
können, beſonders Kapaunen, Enten, Gänſe, Trut⸗ 
hähne und dergleichen, 8 auch 14 Tage geſchlachtet lie— 
gen, ohne daß ſie Schaden leiden. 

Am beſten iſt es, wenn man das Geflügel rupfen 
kann; beim Brühen muß man ſehr Acht geben, daß man 
es nicht überbrüht, weil dann die Haut zerriſſen, und 
das Geflügel unanſehnlich wird; ſoll es aber gebrüht 
werden, ſo ſtecke man es, ſobald es abgeſchlachtet wird, 
in kaltes Waſſer. Erſtens wird es dadurch weiß und 
mürbe, zweitens iſt keine ſo große Gefahr beim Brühen. 

Man muß beim Geflügel darauf ſehen, daß es or— 
dentlich geſpreilt wird, oder noch beſſer iſt es geheftet. 
Die Flügel werden eingeſchlagen, die Füßchen bis zur 
Hälfte abgeſchnitten, dann mit Spagat geheftet; bei 
dem Spreilen muß man Acht geben, daß kein kiefernes 
Holz dazu genommen wird, ſonſt bekömmt das Geflügel 
einen üblen Geſchmack. Faſanen, Rebhühner und Wild⸗ 
enten werden gerupft, doch die Köpfe bleiben ungerupft, 
die Füſſe unabgeſchnitten; ſo auch bei den Blaßenten, 
Waſſerhühnern u. d. gl. Den Tauben werden die Köpfe 
abgeſchnitten, oder man reißt ihnen gerade beim Schlach- 
ten die Köpfe ab; dem Truthahn wird der Kopf beim 
Schlachten abgehackt. 

Wildpret, d. h. Hirſche, Rehe, Damhirſche, wenn 
es abgezogen und zerhackt wird, darf nicht mit Waſſer 
benetzt werden, ſondern wird gleich mit Salz und Wadh- 

holder eingerieben, in einen Kübel (hölzernes Gefäß) ge⸗ 
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legt, zugedeckt, mit einem Steine beſchwert, und in einem 
kühlen Orte, wo es jedoch nicht dumpfig iſt, aufbewahrt. 

Schweinfleiſch, welches zum Räuchern beſtimmt iſt, 
wird eben gleich, ſobald es zerhackt iſt, eingeſalzen; man 


kann unter das gewöhnliche Kochſalz bischen Saliter ge⸗ 


ben, oder das Steinſalz dazu benützen; wer will, kann 
zum Einſalzen der Schinken einige zerriebene Zeherl 
Knoblauch miſchen, es gibt einen angenehmen Geſchmack; 
doch iſt es nicht allgemein zu rathen, weil nicht jeder ein 
Freund des Knoblauchs iſt; auch kann es nur bei den 
Schinken angewendet werden, denn bei dem Kochfleiſch 
würde es nachtheilig, weil man es zu verſchiedenen Spei⸗ 
fen benützt. — Grünzeug bewahrt man über den Winter 
am beſten im Keller; Kraut, Kohl kann man mit den 
Wurzeln im naſſen Sande lange erhalten. Kren, Zellerie, 
Peterſil, gelbe Rüben, Steckrüben kann man ſchichtweiſe 
im Sande eingelegt aufbewahren, immer eine Schichte 
Sand, eine Schichte Kren, und ſo fort bis alles weg iſt. 
Obſt bewahrt man in trockenen Kellern auf Brettern. 

Mehl, Graupen, Gries und Hirſe läßt man in einem 
luftigen Orte in den dazu beſtimmten Truhen, welche 
oben mit durchlöchertem Blech beſchlagenen Löchern ver⸗ 
ſehen ſind, damit es nicht dumpfig werde; beſonders 
wenn das Mehl erſt aus der Mühle kömmt, muß man 
es öfters aufrühren und lüften. 

Dieſe und mehr ſolcher Sachen muß man ja nicht 
als überflüßig übergehen, weil manchmal durch Nachläſ⸗ 
ſigkeit der Dienſtboten und laues Nachſehen der Haus⸗ 
frau manche Sache verdirbt, einen üblen Geſchmack be⸗ 
kömmt, und unbrauchbar wird; was der Wirthſchaft 
höchſt nachtheilig iſt. Eine Hausfrau kann daher nie⸗ 
mals zu wachſam ſeyn, denn in unſern Tagen muß man 
alles zu Rathe ziehen; daher bemühte ich mich auch die 
Speiſen möglichſt ſparſam einzurichten. 


— 


Einleitung 


zur zweiten Auflage 


Schon bei der erſten Auflage machte ich die Bemer⸗ 

kung, daß die Kochkunſt das wichtigſte für junge Mäd⸗ 

chen und angehende Hausfrauen iſt; man verſtehe mich 
aber wohl, was ich darunter meine. 

Es iſt nicht genug, wenn ein junges Mädchen, wel⸗ 
ches bald einer eigenen Haushaltung vorſtehen ſoll, weiß, 
wie man Kuchen auf zehnerlei Art, und zwanzig Mehl⸗ 
ſpeiſen, eine ſüßer als die andere, bereiten müſſe, ſie 
muß mehr verſtehen als dies; denn Kuchen und ſüße 
Mehlſpeiſen macht man nur ſelten, und unter zehn Per⸗ 
ſonen finden ſich immer achte, denen derlei Süßigkeiten 
entweder gleichgiltig, oder gar zuwider ſind, beſonders 
den Männern; ſie muß daher vorzüglich darauf ihr 
Augenmerk richten: | 
Erſtens, daß fie gute Suppen, gute Soßen und ma⸗ 

nichfaltige Einmachſpeiſen ſchmackhaft zu bereiten 
verſtehe; 

Zweitens, daß ſie jede Kleinigkeit benütze, dadurch 
manche Auslage erſpare, und doch ein zierliches 
Eſſen bereite; 

Drittens, muß ſie ſich nicht die Mühe verdrüßen laſ— 
ſen, welche dieſe oder jene Speiſe verurſachet. 
Viertens, muß ſie, wenn ſie ein Kochbuch, nach dem 

ſie kochen will, beſitzt, ſelbes nicht erſt dann zur 
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Hand hehe, wenn ſie ſchon die Gäͤſte eingela- 
den hat, ſondern ſie ſoll und muß es einigemal, 
nicht durchblättern, wie die löbliche Gewohnheit der 
Meiſten iſt, ſondern aufmerkſam durchleſen, über 
das Geleſene nachdenken, und manchmal etwas 
verſuchen. 

Man werfe mir nicht ein, daß derlei Verſuche koſt⸗ 
ſpielig ſind; es verſteht ſich aber, daß man zum häusli⸗ 
chen Gebrauche oder Verſuche, für zwei oder drei Per⸗ 
ſonen, eine Speiſe, wie ſie für eine Tafel von zwölf 
Perſonen angeſetzt iſt, nicht bereiten darf, und eben darum 
darf ſie in dem Kochbuche nicht blättern, ſondern muß es 
mit Aufmerkſamkeit durchſtudieren; — wieder macht Man⸗ 
che den Einwurf: „Wer hat denn Zeit, Kochbücher zu 
ſtudieren?“ Dieſe Zeit ſoll und muß man ſich nehmen, 
oder die Kochkunſt den Dienſtboten überlaſſen, eſſen, was 
ſie uns vorſetzen, und zahlen, was ſie uns aufrechnen. 

Die Zeit findet ſich, wenn man nur will; oft weiht 
man dieſe Zeit einem faden Romane, oder einem unnüz⸗ 
zen Unterhalte, welche man vortheilhafter verwenden 
könnte; ſtudiert man aber die Kochkunſt, ſo wird man 
gewahr, daß man manchmal etwas recht gutes mit ge⸗ 
ringen Koſten, und oft noch wohlfeiler als die gemein⸗ 
ſte Zuſpeiſe bereiten könne, wenn man nur das bischen 
Mühe darauf opfert. — 

Der dritte, vierte Theil von dem, was angeſetzt if, 
reicht hin, für zwei, drei Perſonen eine Speiſe zu liefern, 
oder etwas zu verbeſſern. 

Mit Verdruß habe ich ſchon oft Mädchen und 
Frauen ſagen gehört: „Ei, wer möchte ſich erſt damit 
pantſchen, und dann koſtet es auch ſo viel!“ beides iſt 
falſch; die gemeinſte Nudelſuppe koſtet mehr Zeit und 
Geld als manche köſtliche Suppe. Zum Beiſpiel, es wird 
in einem Hauſe Suppe, Rindfleiſch, eingemachte Hüh⸗ 
neln und ein Kalbſchlägel zum Mittagseſſen bereitet; 
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wenn ich nun das Knie und die Zuwage von dem 
Schlägel dünſten laſſe, ſo habe ich die Suppe Nro. 6, 
dann verwende ich die zwei Hühnerlebern zu Knöderln 
in dieſe Suppe, füge noch die zwei Hühnermägen und 
das gedünſtete Fleiſch kleingeſchnitten hiezu, ſo habe ich 
ein Seidel Mehl erſpart, welches mehr als eine halbe 
Semmel koſtet, ein Stückchen Rindsmark bekömmt man 
zum Rindfleiſch, wenn man bei Zeiten darauf denkt, 
und eine ſolche Suppe iſt doch wohl ſchicklicher als eine 
Nudelſuppe, und Zeit nimmt es auch nicht mehr als die 
Nudeln. Bleibt ein Stückchen Braten übrig, fo kaun 
man es zu Pfanzeln für die Suppe verwenden; die Kno⸗ 
chen und die Soß zum Rindfleiſch gethan, macht die 
Suppe kräftig und ſchmackhaft, koſtet wieder weniger 
als Nudeln, und die Manigfaltigkeit erhält die Eßluſt 
rege; wer aber mit Luſt die Speiſe genießt, dem gedeiht 
ſie; alſo iſt eine Abwechslung in den Speiſen nicht nur 
angenehm, ſondern auch geſund. 

Leſet daher, liebe Mädchen, oft und aufmerkſam 
dieſes und jedes andere Kochbuch; Ihr werdet überall 
etwas finden, was Ihr einmal ins e zurück⸗ 
rufen und brauchen könnt. 29: 

Manche, welche ſchon ein bischen kochen kann, oder 
gar einige Monate in einer großen Küche gelernt hat, 
wird vielleicht, das Näschen rümpfend, ſagen: „Ich fin⸗ 
de nichts neues darin, ich werde nichts neues daraus 
lernen““ Fehlgeſchoſſen, meine Lieben; viele Menſchen 
wiſſen viel, und der Menſch lernt überhaupt nie aus, am 
wenigſten aber in der Kochkunſt, man kann täglich et⸗ 
was, fo wie in jeder Kunſt, anch hier ändern und ver⸗ 
beſſern, ehe man es zu einem gewiſſen Grade der Voll— 
kommenheit bringt. 

Es ſind freilich in dieſem Kochbuche Sachen, die 
man in einem, vielleicht in mehreren Jahren kaum ein— 
mal braucht; gut, ſo weiß man doch, wenn man einmal 
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in die Gelegenheit kömmt, es bereiten zu wollen, damit 
umzugehen, oder weiß jemanden zu rathen, zu belehren, 
und auch dieſes gehört zur Zierde der Mädchen und 
Frauen, und belohnt ſie reich für den kleinen Zeit⸗ 
aufwand. 

Nebſtdem macht ſie ſich, beim öfteren Durchleſen, mit 
dem nöthigen Geſchirre, Modeln, Schaum- und Anricht⸗ 
löffeln, und mit der Manier, wie und wo eins oder das 
andere, was gerade nicht zu oft vorkömmt, gebraucht 
wird, bekannt, und kann gelegenheitlich eins nach dem 
andern beiſchaffen, was manchmal nothwendig gebraucht 
wird, unentbehrlich, und, beſonders auf dem Lande, nicht 
immer zu haben iſt. 

Darunter gehören vorzüglich: eine Amuletpfanne, 
verſchiedene Ausſtecher von Blech, Modeln, Formen, 
kleine Reibeiſeln, verſchiedene Bleche, Spritzkrapfen⸗ 
ſpritze, Krapfenradel, Durchſchläge mit größern und 
kleinern Offnungen, Siebe von Drath und Haarfiebe 
u. m. d. Kleinigkeiten, welche man bei Gelegenheit in 
Vorrath kaufen und aufheben kann. 

Die Kleinigkeiten nach und nach beigeſchafft, kom⸗ 
men nicht hoch, und bilden doch ein ordentliches Küchen⸗ 
geſchirre, was in jeder Haushaltung unentbehrlich iſt. 

Mehr noch über die Nothwendigkeit des Studiums 
zu ſagen, wäre überflüſſig; das fleißige, lernbegierige 
Mädchen, welches ſich zur künftigen braven Hausfrau 
biloen will, ſieht aus dem Wenigen deutlich genug, daß 
ich es mit ihr herzlich gut meine, und wird den Rath 
ihrer Freundin zu eigenem Nutzen befolgen, und dieſes 
iſt der herzliche Wunſch der | 


Verfaſſerin. 


gar 
Suppen. 


1. Schwarze Suppe. 


Nimm 2 Pfund Rindfleisch, ein Stück Kalbfleiſch, ein 
Stückel geſelchtes Fleiſch, zerſchneide alles auf kleine 
Stücke, gib es auf ein großes Reindel oder irdene Pfan- 
ne; gib dazu, 2 Kohle, A gelbe Rüben, 2 Peterſil und 
einen Zeller, einige Blätter Braunkohl, halbe Zwiebel, 
ebenfalls klein geſchnitten, ein Stück Butter, dann die 
Abfälle vom Geflügel, als: Hälſe, Füſſe, Mägen u. ſ. w., 
laſſe alles weich und bräulicht dünſten, doch achte dar— 
auf, daß es nicht anbrennt; gib es dann in einen Topf, 
gieße gute Rindſuppe darauf, und laſſe es eine Stunde 
kochen, und ſeihe es durch ein ſeines Haarſieb; bräune 
ein Stückel Zucker, gib ihn darein, und iſt es ein bis— 
chen herb, ſo kann man auch ein wenig weißen Zucker 
hineinthun; richte ſie über gebackene Semmelſchnitte an. 
Auch kann man Sago oder ausgebackene Faſchtnöderln 
hineinthun. 
a Weiße Suppe. 

Nimm ein 95 Pfund Reis, klaube ihn und waſche 
ihn in 1 kalten und 3 kochenden Wäſſern recht durch, 
ſiede ihn in guter Rindſuppe weich; dann treibe ihn mit 
einem Stückchen friſcher Butter, einigen Döttern, und 
ein bis hen Muffatenblüthe ab, gieße Rindſuppe im vol⸗ 
len Sud darüber, quirle es recht ab, trage es zur Ta⸗ 
fel; kochen darf es nicht mehr, ſonſt möchte es gerinnen. 
Man kann auch kleingewürfelt geſchnittene 19 
mägen und Lebern darunter thun. 


3. Gelbe Suppe mit Sulz. 
Nimm ein halb Seidel überkühlte Rind- oder Hüh⸗ 
nerſuppe, ſchlage darein 6 ganze Eier, würze es mit 
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Muſkatenblüthe, quirle es recht ab, binde das Töpfchen 


feſt mit Papier zu, und hänge es ins kochende Waſſer, 


doch muß man Acht geben, daß kein Waſſer darein 
kömmt; ſo läßt man es eine ganze Stunde kochen, nimmt 
dann mit einem Kaffeelöffel nockerlgroße Stücke heraus 
in die Suppenſchüſſel. Gib dann 6 Dötter, ein Stück⸗ 
chen friſche Butter, ein bischen Mufkatenblüthe in einen 


Topf, zerrühre es mit kalter Suppe, gieße ein Maaß 


kochende Suppe darauf, quirle es recht ab, und gieße es 
über die Sulze. In dieſe Suppe kann man auch ge⸗ 
ſchnittene Hühnerleber und Mägen geben. 


4. Geſtoßene Suppe. 


Nimm eine alte Henne, laſſe ſie mit etlichen Pfund 
Rindfleiſch kochen, bis fie weich iſt, ſchneide die Bruſt 
heraus, das übrige aber ſtoße im Mörſer, gib es dann 
in einen Topf, gib dazu ganze Muffatenblüthe, ganzen 
Ingber, Peterſil, Zeller; ſchütte die Suppe darauf, laſſe 
es noch eine Stunde kochen. Indeſſen nimm die Bruſt, 
ha cke fie klein, gib fie in einen Topf, ſchlage dazu A 


Dötter, treibe es mit ein bischen kalter Suppe ab, und 


gieße endlich die durchgeſeihte kochende Suppe, wo das 
Geſtoßene darin kochte, hinein, quirle es recht ab, gib 
es zur Tafel. Sind Schwämme, ſo kann man etliche 
auf Butter gedünſtete Herrnpilze darunter thun; auch 
können kleine Knöderln von Faſch dazu kommen. 


5. Leberſuppe. a 

Nehme einige Hühnerlebern, hacke ſie klein, treibe 
entweder ein Stückchen friſche Butter ab, oder hacke ein 
bischen Rindsmark mit den Lebern, gib es in ein Schüſ⸗ 
ſelchen, ſchlage darein 2 ganze Eier und 2 Dötter, gib 
ein bischen grünen Peterſil, ein bischen Muſkatenblüthe, 
ein bischen Salz und geriebene Semmel darein, ſchmiere 
ein Reindel oder Kaſtrol mit Butter, ſtreue es mit Sem⸗ 
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melrinde aus, gieße es darein, und laß es in einer Röhre 
backen. Einige Lebern laſſe ein bischen überkochen, dann 
zertreibe ſie mit friſcher Butter, einigen Döttern, ein 
bischen Muſkatenblüthe, ein bischen kleingehackten grü— 
nen Peterſil und lauer Suppe, gieße kochende Rindſuppe 
darüber, quirle es recht ab, und gieße es über das ge— 
backene, auf kleine Stückel zerſchnittene Pfanzel. Auch 
kann man ſtatt es zu backen, ein reines Tuch mit But⸗ 
ter ſchmieren, das Lebergehack darein geben, locker zu⸗ 
binden, und ſo in die kochende Rindſuppe hängen, und es 
eine Stunde kochen laſſen, dann geſchnitten in die Suppe 
geben. Man kann auch klare Suppe darüber gießen. 


6. Gedünſtete Suppe. 


Zerſchneide für 12 Perſonen ein Pfund Kalbfleiſch, 
gib es auf ein großes Reindel, nimm dazu grünen und 
Wurzelzeller, grüne und Wurzelpeterſilie, 2 gelbe Rü⸗ 
ben, einen Kohl, dann verſchiedene Abfälle vom Geflü- 
gel, als: Hälſe, Flügel, Füße von Enten, Hühnern, 
Gänſen, eine zerſchnittene Zwiebel, ein Stückchen Butter, 
ganz wenig Salz, und laſſe es entweder auf gelindem 
Kohlenfeuer, oder auf einer Platte dünſten, doch darf 
es ja nicht ganz eintrocknen und braun werden. Wenn 
die Fleiſchgattungen weich genug ſind, gibt man noch 
ein Stückchen Butter zu, und ſtreuet 2 Eßlöffel voll fei⸗ 
nes Mehl darüber; rührt öfters um, und läßt es fo lan⸗ 
ge gelinde dünſten, bis es eine Rinde auf dem Boden 
anſetzt, welche man nur ſemmelgelb röſten läßt, dann 
gießt man 6 bis 7 Seidel gute kräftige Rindſuppe 
daran, und läßt es wenigſtens eine halbe Stunde kochen, 

ſeihe ſie durch, und richte ſie entweder über gebackene 
Semmelſchnitte oder über gebackenes Kalbshirn oder 
über ſonſt etwas, was ſpäter angemerkt wird, an. 

Az. Für wenige Perſonen kann man zu dieſer 
Suppe An Stückchen Zuwage vom Kalbsbraten benützen, 

1* 


4 


z. B. vom Schlägel das Knie, was eine wirthliche Haus⸗ 
frau ſich ſchon gehörig einzurichten verſtehen muß, damit 
fie, wo es angeht, etwas erſpare. 


7. Die ſogenannte ſchwäbiſche Suppe mit 
Eiern. 

Laſſe bei dem Rindfleiſche 2 Kohlhäupel, 2 gelbe 
Rüben, 2 Zeller und eine Peterſilwurzel kochen; nehme 
es heraus, zerſchneide alles auf Nudeln, lege es in die 
Suppenſchüſſel, zerſchneide eine Zwiebel auf Nuderln, 
laſſe ſie auf Butter braun röſten, gib ſie dazu, laß Brod⸗ 
ſchnitten im Schmalze hübſch braun röſten, gib ſelbe eben⸗ 
falls dazu, dann ſeihe gute Rindſuppe ab, würze ſie mit 
Mufkatenblüthe, und wenn ſie kocht, fo ſchlage fo viel 
Eier darein, als Gäſte ſind, daß jeder ein oder zwei 
Stücke bekäme ; laſſe fie ein bischen kochen, doch nicht lang, 
ſonſt werden ſie hart, dann gieße die Suppe vorſichtig, 
daß die Eier ganz bleiben, auf das Bereitete in die 
Schüſſel und trage ſie zur Tafel. So kann man auch 
auf bloßes eingeſchnittenes Brod und geröſtete Zwiebel 
die Suppe mit Eiern bereiten; iſt auch gut. 


8. Suppe mit Leberfnödeln. 


Nimm ein Stück Kalbs⸗ oder Rindsleber, ſondere 
ſie von den andern ab, hacke ſie dann mit einem Stück 
Rindsmark oder Unſchlitt klein, gebe es in eine Schüſſel, 
ſchlage dazu 2 ganze Eier, 2 Dötter, gib ein bischen 
Majoran, ein bischen Neugewürz, einige Zeherl Knob⸗ 
lauch, ein bischen kleingeſchnittene Lemonieſchale, ſalze 
Nees, und gib geriebene Semmel fo viel, als du ſiehſt, daß 

nböthig iſt dazu, damit, wenn man ein Stückchen mit dem 
Löffel in die kochende Suppe wirft, ſie nicht zerrinnen; 
dann koche ſie, indem du den Löffel immer früher in die 
kochende Suppe taucheſt, nockengroß in die durchgeſeihte 
Rindſuppe ein, laſſe ſie kochen bis ſie gar ſind; dann 
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kannſt du die Suppe mit ein bischen weißer Einbrenn 
dünn einbrennen, grünen kleingeſchnittenen Peterſil dar- 
ein thun, und mit Muffatenblüthe würzen; auch unein⸗ 
gebrennt kann dieſe Suppe bleiben, wie es beliebt. 


9, Suppe mit Faſchknöderln. 

Schneide die Bruſt von einer rohen Henne aus, 
hacke ſie mit ein bischen Rindsmark klein; wenn die 
Bruſt zu klein iſt, ſo kann man ein Stückchen Kalbfleiſch 
dazu thun, dann laſſe eine halbe abgeriebene Grofihen- 
ſemmel im Waſſer weichen, und recht ausgedrückt thue 
ſie dazu; dann mache drei auf Butter gerührte Eier, 
laſſe ſie auskühlen, gebe ſie dazu, hacke alles recht klein, 
ziehe alle Fäſerchen gut heraus, treibe alles noch wohl 
ab, gebe dazu Mufkatenblüthe und ſalze es; mache mit 
einem Kaffeelöffel kleine Knöderln, koche fie in die durch- 
geſeihte Rindſuppe, worin die Überbleibſeln der Henne 
mitgekocht haben, ein, laſſe ſie ſo lange kochen, bis ſie 
oben ſchwimmen; dann gib in ein Töpfchen einige Döt⸗ 
ter und entweder ein Stückchen friſche, oder noch beſſer 
ein Stückchen Krebsbutter, rühre es mit ein bischen küh⸗ 
ler Suppe ab, würze es mit Muffatenblüthe, gieße dann 
die Suppe, worin die Knöderln gekocht wurden, darüber, 
quirle es recht ab, und gieße es über die Knöderln; 
gib es zur Tafel. 


10. Suppe mit Semmelpfanzel. 


Schlage 2 ganze Eier und 2 Dötter in ein Töpf⸗ 
chen, ſalze es wenig, gib ein bischen Mufkatenblüthe, 
dann eine geriebene Semmel dazu, einige Löffel voll 
ſüßen Schmetten, ſchlage es recht ab, und gieße es in ein 
mit Butter ausgeſchmiertes, mit Semmelrinde beſtreutes 
Reindel oder Kaſtroll, laſſe es in der Röhre ſchön gold- 
farb backen und auskühlen. Dann ſchneide es auf kleine 
viereckige oder längliche Stücke; ſeihe die gute Rindſuppe 
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ab, brenne fie mit weißer Einbrenn wenig ein, würze 
fie mit Mufkatenblüthe, gib das zerſchnittene Pfanzel 
hinein, laß es ein bischen aufkochen, trage es zur Tafel. 
So kann man auch Mehl- und Griespfanzeln machen. 
Nur muß man auf das ganz kühle Griespfanzel kühle 
Suppe gießen, ſonſt wird es ſpeer. Über dieſes Pfanzel 
kann auch die gedünſtete Suppe Nro. 6 gegoſſen werden. 


11. Suppe mit Fleiſchkrapferln. 


Nehme ein Stück kalten Kapauner oder Kalbsbra⸗ 
ten, hacke es ganz klein, gib es mit einem Stückel fri⸗ 
ſcher Butter auf ein Reindel, gib dazu geriebene Semmel, 
kleingeſchnittenen Peterſil, ein bischen Mufkatenblüthe, 
laſſe es ein bischen aufdünſten, gib einige Löffel voll gu⸗ 
ter Rindſuppe dazu, daß es ſich nicht in dem Reindel 
anlegt, und dann ſchlüßlich zwei oder drei Dötter, wie 


groß die Quantität iſt, laß es noch ein bischen aufdün⸗ 


ſten, dann abkühlen; indeſſen mache einen gewöhnlichen 
Nudelteig, mache kleine Krapferln, indem du die Faſch 
häufelweis darein gibſt, koche ſie in die Rindſuppe ein; 
haſt du friſche Herrnpilze, fo gib ein bischen in die Faſch 
und die übrigen auf Butter gedünſtet in die Suppe. 


12. Gemiſchte Suppe. 


Laß beim Rindfleiſche 2 Kohlhäupel, 2 Zeller, 2 
Roſen Karfiol oder ein bischen Spargel kochen, zerſchnei⸗ 
de es auf Nudeln, gib es in die Suppenſchüſſel; laſſe 
kleingeſchnittene Herrnpilze auf Butter mit grünen Pe⸗ 
terſil und ein bischen Pfeffer dünſten, gib ſie in einen 
Topf, gieße gute Rindſuppe darüber und laß es kochen. 
Dann hacke gekochte Mägen und Leber von Hühnern 
klein, laſſe ſie mit ein bischen geriebener Semmel, grü⸗ 
nen kleingeſchnittenen Peterſil und Muffatenblüthe auf 
Butter dünſten, gib dazu einige Dötter, laß es noch ein 
bischen dünſten, reibe Semmel ab, ſchneide ſie in Schei⸗ 
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ben, fteche mit der dazu beſtimmten Form kreuzergroße 
runde Scheiben, weiche ſie ein bischen im Schmetten, gib 
immer auf eine ſolche Scheibe ein bischen von dem Faſch, 
decke ein zweites darüber, tunke es in ein zerſchlagenes 
Ei, ballire es in geriebener Semmel, und backe im hei⸗ 
ßen Schmalz ſchön goldgelb, wirfe es in die Suppe, laß 
es ein bischen aufkochen, dann gieße es über das 
übrige. 
13. Gerſtel. 


Laſſe ſchöne Gerſtengraupen recht weich ſieden, doch 
laſſe fie nicht anbrennen, dann nimm fie aus dem Topf, 
worin fie gekocht, in einen andern, gib dazu ein Stüd- 
chen friſche Butter und treibe ſie recht ab, dann gieße 
gute Rindſuppe darauf, und ſeihe es durch einen Durch- 
ſchlag, würze es mit Muſkatenblüthe und laß es auf⸗ 
kochen, nehme einige Dötter und quirle ſie mit kühler 
Suppe ab, dann gieße den kochenden Gerſtel darein, 
quirle es ab. Kannſt auch ein bischen Schmetten ſtatt 
der kühlen Suppe zum Abrühren der Dötter nehmen; 
beſſer iſt es aber ohne Schmetten. Dieſer Gerſtel wird 
bei Supkes, in Bällen und überhaupt in Abendgefell- 
ſchaften gebraucht, oder ſtatt einer andern Suppe Abends 
in Schalen aufgetragen. | 


14. Semmelgerſtel. 


Man reibe die Rinde von einigen Semmeln ab, 
weiche fie im kalten Waſſer, dann drücke man das Waf- 
fer aus, zertreibe die Semmel mit einem Stückchen fri⸗ 
ſcher Butter, und gieße kochende Rindſuppe darauf, rühre 
es recht ab, ſeihe es durch einen Durchſchlag, laſſe es 
noch einmal ſieden, bereite einige Dötter mit kühler Sup⸗ 
pe und Muffatenblüthe, und quirle fie mit dem kochen⸗ 
den Semmelgerſtel ab; wird eben ſo wie der vorige in 
Schalen herumgegeben. 4 
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15. Ab guß. f 

Zu dieſem werden bloß Dötter genommen; ſo viel 
man Taſſen Suppe bedarf, ſo viel werden Dötter in ei⸗ 
nem Töpfchen mit einem Stückchen Butter und ein bis⸗ 
chen Muffatenblüthe mit kalter Suppe abgerührt, kochen⸗ 
de Rindſuppe darauf gegoſſen, abgequirlt, und ebenfalls 
in Schalen aufgetragen. Auch kann man die Suppe frü⸗ 
her mit Makronh einkochen, und mit Dötter abquirlen; 
dann wird ſie aber auf Tellern wie andere Suppe gegeſſen. 


16. Griesgerſtel. 

Koche eine dünne Griesſuppe, quirle ſie mit Döt⸗ 
tern wie die vorige ab, würze fie mit Muffatenblüthe, 
und trage ſie ebenfalls in Schalen auf. Sollte ſie aber 
als Suppe in die Schüſſel gebraucht werden, ſo kann 
und muß ſie dicker eingekocht werden. Eben ſo kann man 
Nudelſuppe, Fleckelſuppe, Geriebenteigſuppe ſchmackhaf⸗ 
ter machen, wenn man ſie mit einigen in kühler Suppe 
abgerührten Döttern abquirlt. 

Eine jede erfahrene Hausfrau oder Köchin wird 
leicht einſehen, daß ſich mit dieſen hier bemerkten Sup⸗ 
pen mit verſchienen Anderungen hundert Suppen ma⸗ 
chen laſſen, die ich alle einzeln aufzuführen für über⸗ 
flüßig halte; indem jedes 10jährige Mädchen ſchon weiß, 
wie ſie zum Beiſpiel Nudeln oder Gries einkochen ſoll; 
nur dieſes habe ich noch zu erinnern, wenn man eine gute 
Suppe erzielen will, ſo muß man nicht zu viel machen; 
man muß ſehen, durch gute Knochen die Suppe ſtärker, 
und durch verſchiedenes Grünzeug, wie vorher ſchon ange⸗ 
merkt worden, ſchmackhafter zu machen. Von Gewürz iſt 
am beſten bloß Muſkatenblüthe; doch wer es liebt, kann 
auch etwas weniges Safran und Ingber nehmen; in 
Brod⸗ und Schwammenſuppe gibt man auch ein bischen 
Pfeffer; Grünzeug gibt man wie es die Jahreszeit gibt; 
Zeller, Peterſil, gelbe Rüben, Karfiol, Spargel, Braun⸗ 
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kohl, andern Küchenkohl, Schwämme u. ſ. w.; wer es 


liebt, gibt in die Suppe, ehe ſie eingekocht wird, etwas 


kleingeſchnittenen Peterſil und Schnittling, welches der 


Suppe ein beſſeres Anſehen und Geſchmack gibt. 


17. Spritzkrapfen in die Suppe. 

Nehme für 12 Perſonen auf eine Schüſſel fünf ge⸗ 
häufte Löffel voll feines Mehl, laß etwas über ein hal- 
bes Loth Schmalz recht heiß werden, gieße es in das 
Mehl, gieße auch ſogleich ſo viel ſiedende gemeine Milch 
darein, daß es ein glatter feſter Teig wird; muß aber 
ſehr ſchnell abgetrieben werden. Wenn es ausgekühlt iſt, 
fo ſchlage nach und nach zwei ganze Eier und drei Düt- 
ter darein, ſalze es ein bischen, und lege haßelnußgroße 
Stückchen in heißes Schmalz, laß es ſchön goldgelb bak— 
ken, lege ſie in die Suppenſchüſſel, gieße darüber ent⸗ 
weder den Abguß Nr. 15, oder die gedünſtete Suppe 
Nr. 6, und trage ſie auf. N 


18. Gemiſchte Suppe für 12 Perſonen. 

Schneide kleine Pilze recht fein, laſſe fie auf But- 
ter mit ein bischen grüner Peterſilie dünſten, ſalze ſie 
ein wenig, und würze ſie mit ein bischen geſtoßenen 
Pfeffer; wenn du ſchon die Suppe auftragen willſt, ſo 
gib ſie auf einen tiefen Teller, richte einen Kranz von ge⸗ 
ſetzten Eiern, welche mit einem Ausſtecher ausgeſtochen 
werden müſſen, herum an; die Schwämme beſtreue mit 
in Würfeln geſchnittenen goldgelb ausgebackenen Sem— 
meln; noch kannſt du einen Zuſatz von gebratenen, zierlich 
geſchnittenen Hühnern, Tauben, Rebhühnern, Faſanen, 


— 


Bratwürſteln oder weichen guten Leberwürſten geben; 


dies trage ſo auf die Tafel; in die Suppenſchüſſel kannſt 
du entweder braune Suppe Nr. 1, oder gedünſtete Sup- 
pe Nr. 6 geben; jeder nehme ſich von dem Gemiſch was 
und ſoviel ihm beliebt, und gießt ſich Suppe nach Be⸗ 
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lieben zu. Dieſes Gemiſch kann auf verſchiedene Art ab⸗ 
geändert werden, wie es die Jahreszeit und der Haus⸗ 
vorrath zuläßt; man kann die Schwämme mit Karfiol, 
Krebsſchweifchen, Spargel, Hühnermägen, Hühnerlebern, 
Kalbsbrieschen, Hahnenkämme und verſchiedenen derlei 
Kleinigkeiten miſchen; ſtatt Eiern kann man einen Kranz 
von den Spritzkrapfen Nr. 17, oder von der Sulze Nr. 
3, oder von den Faſchknöderln Nr. 9, oder von halb⸗ 
mondförmig ausgeſtochenen Amuletchen machen, kann 
auch, wenn keine Schwämme vorhanden ſind, andere 
oben angemerkte Sachen mit kleinen Kalbfleiſchſchnitzeln 
miſchen; eine erfahrene Hausfrau kann und wird im⸗ 
mer eine gute Auswahl zu treffen wiſſen, auch kann man 
die Suppe ſtatt in die Schüſſel, in großen Kaffeekannen 
herum geben; daß für wenig Perſonen mit Kleinigkei⸗ 
ten eine ſolche Suppe hervorgebracht werden kann, iſt 
nicht nöthig anzumerken. 


19. Eine andere gemiſchte Schwammerlſuppe. 


Laſſe klein geſchnittene Pilze auf Butter dünſten, gib 
klein geſchnittene grüne Peterſilie dazu, würze ſie mit ein 
bischen Muffatenblüthe, und ein wenig Pfeffer, gib da⸗ 
zu klein geſchnittenen, in Rindſuppe überkochten Spargel 
oder Karftol, dann gebackene Erbſen, welche wie folgt, 
gemacht werden: gib in ein Töpfchen zwei Dötter, ein 
ganzes Ei, gib dazu zwei Eßlöffel voll feines Mehl, 
zwei oder drei Löffel voll Milch, und mache einen dün⸗ 
nen Tropfteig, ſalze ihn wenig, laſſe Schmalz heiß 
werden, gieße dieſen Teig durch einen mit größern Lö⸗ 
chern verſehenen Durchſchlag oder durch ein Riebeiſen; 
mit der Schmalzpfanne muß, während dem man es 
hinein tropft, beſtändig gerührt werden, ſo formiren ſich 
kleine Erbſen, die man ſchön goldgelb backen läßt. Nun 
kann man die Schwämme entweder ſo, wie im Nro. 18 
auf den Teller und die gebackenen Erbſen darüber an⸗ 
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richten, oder kann man alles in eine Suppenſchüſſel ge⸗ 
ben und entweder die Suppe Nro. 6, oder eine gute mit 


weißer Einbrenn dünn eingebrennte Rindſuppe darüber 
gießen; dieſe gebackenen Erbſen werden auch vielfältig 


zu Mehlſpeiſen verwendet, theils zum Ausſtreuen der 
Formen, theils als Mitbeſtandtheil, wovon weiter ein 
Mehreres; auch können dieſe Erbſen in die gelbe Suppe 
Nro. 3 allein gebraucht werden, ſo auch in Nro. 1. 


20. Frühlings-Kräuterſuppe. 

Laſſe Frühlingskräuter ſuchen, als: Guntermann, 
Veilchenblätter, Gänſeblümchen, Brenneſſel, Cichorien— 
blätter, junge Kümmelblätter, Erdbeerblätter und mehr 
dergleichen, füge dann grüne Peterſilie und Körbelkraut 
bei, klaube und putze alles rein, laß es in guter Rind⸗ 
ſuppe kochen, aber nur einige Minuten, damit es ſchön 
grün bleibt, dann ſeihe es ab, hacke oder ſchneide es mit 
einem krummen Meſſer klein, gib es wieder in die Suppe, 
laß einen Sud darüber gehen; ſo viel Perſonen, ſo viel 
Eidötter gib in ein Töpfchen, gib dazu ein Stückchen 


friſche Butter, ein bischen Muffatenblüthe, rühre es mit 


ein bischen kühler Rindſuppe ab, gieße dann die kochende 
Kräuterſuppe darüber, quirle es recht ab, richte ſie über 
goldgelb gebackene Semmelſchnitte an; wenn dieſe zu 
fett ſind, kann gebähte Semmel genommen werden. Um 
Eidötter zu ſparen, darf man wohl zum häuslichen Ge— 
brauche zwei Kaffeelöffel von Mehl zu 6 Döttern ge- 
rechnet nehmen, fo gibt es Suppe für 8 bis 10 Perſo⸗ 
nen, doch ganz ohne Mehl iſt ſie beſſer. 


21. Lungenknöderln in die Suppe. 


Hacke die weich gekochte Lunge von einem jungen 
Lamm oder von einer jungen Ziege klein, hacke ein Stück— 
chen rohes Kalbfleiſch darein, dann gib ein Viertel abge- 
riebene, im Waſſer geweichte ausgedrückte Semmel dazu, 
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3 gerührte Eier, ein bischen Salz, Rindsmark und 
grüne Peterſilie, hacke alles recht fein, und treibe es 
dann auf einer Schüſſel noch recht ab, koche dann die 
Knödelchen wie kleine Nocken entweder in die Suppe 
Nro. 6, oder in eine gute, mit ſemmelgelber Einbrenn 
eingebrennte Suppe ein, die Leber aber ſchneide roh auf 
längliche kleine Schnitzel, laß ſie mit geſchnittener Zwie⸗ 
bel hübſch braun braten, gib ſelbe in die Suppenſchüſſel, 
gieße die Suppe darüber und trage ſie auf. 


22. Geſtoßene Suppe auf andere Art. 


Schmiere ein Reindel mit Butter aus, klopfe ein 
Pfund kälberne Schnitzel, ſchneide ein halb Pfund ge⸗ 
ſelchtes Fleiſch ebenfalls auf Schnitzel, dann ſchneide ei- 
nen Zeller, zwei Wurzel Peterſilie, eine gelbe Rübe, ein 
halbes Kohlhäupel, alles auf Scheiben, belege das aus⸗ 
geſchmierte Gefäß damit, lege das geſelchte Fleiſch und 
die geklopften Schnitzel darüber; da ohnedies eine ſolche 
Suppe nur zu einer größern Tafel bereitet wird, alſo 
gibt man auch noch die Mägen und verſchiedene Abfälle 
ſowohl vom Geflügel als auch von Faſanen und Reb⸗ 
hühnern; hat man davon einen Überfluß, ſo kann man 
auch ein ganzes Rebhuhn oder Faſan dazu geben, dann 
zwei Schöfplöffel Suppe, dies wird nun wohl zugedeckt 
recht langſam gedünſtet, darf aber nicht braun werden; 
wenn alles ſchon weich iſt, wird das Rebhuhn, die Käl⸗ 
berſchnitzel, die Geflügelmägen herausgenommen und 
zierlich geſchnitten bei Seite gelegt; die Beinchen von 
dem Rebhuhn, die Hälſe vom Geflügel u. ſ. w. werden 
- aber im Mörſer geſtoßen und wieder hineingethan, eine 
mit Gewürznelken geſpickte Zwiebel, und wenn gerade 
friſche Pilze ſind, auch davon hiezu gethan. Nun läßt 
man den Saft recht ſtark eindünſten, dann gibt man zwei 
gehäufte Eßlöffel voll feines Mehl darüber, rührt es um 
und läßt davon eine goldgelbe Kruſte anlegen, nun gießt 
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man fo viel gute Rindſuppe daran, als man nöthig hat, 
und läßt es wenigſtens eine halbe Stunde kochen; ſodann 
ſeihe es durch, in die Schüſſel richte aber das zuvor ger 
fohnittene Fleiſch, und goldgelb geröſtete Semmelwürfel 
an, gieße die Suppe, die höchſtens mit ein bischen Mu⸗ 
ſkatenblüthe gewürzt wird, darüber. 

NB. Dieſe Suppe kann im kleinern Maße auch aus 
verſchiedenen Überbleibſeln verfertigt werden, indem man 
blos einige friſche Kälberſchnitzel und das Wurzelwerk 
dünſten läßt, von dem zahmen und wilden Geflügel aber 
blos die Hälſe und Rücken dazu gibt, dann die Bein⸗ 
chen, wovon man früher das Fleiſch zierlich abgenom⸗ 
men und in die Schüſſel zubereitet hat. Eine wirthli⸗ 
che Hausfrau muß jedes Stückchen gehörig zu benützen 
wiſſen, und nach einer ein bischen größern Tafel noch 
einige zierliche und köſtliche Mahlzeiten für ihre Haus- 
genoſſen zuzubereiten verſtehen. 


23. Leberknödel vom Geflügel. 

Hacke die Hühnerlebern klein, auf 6 Hühnerlebern 
gib 3 oder wenigſtens 2 Loth friſches Rindsmark, 3 gan- 
ze Eier und eine geriebene Semmel; das Mark muß 
mit den Lebern vorerſt recht klein gehackt werden, dann 
gib es in eine Schüſſel, ſchlage die Eier darein, und 
ſtreue die Semmel dazu, ſalze es, gib Muffatenblüthe, 
grüne kleingehackte Peterſilie und ein bischen Neugewürz 
dazu; auch kannſt du Majoran hinzuthun, wenn du willſt; 
probire, ob ſie feſt genug ſind und nicht zerfließen; iſt 
dies der Fall, ſo muß man Semmel zugeben. 


24. Gemiſchte Knöderln. 


Eine geübte Köchin kann aus verſchiedenen Klei— 
nigkeiten manchmal etwas recht Gutes machen ohne ſich 
gerade aufs Maaß zu binden, ſo z. B.: Nehme zwei 
Hühnerlebern, ein Stückchen Kalb, ein Stückchen 
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Schweinfleiſch, ein Stückchen Rindsmark oder friſchen 
Unſchlitt, dies hacke alles recht fein, gib dazu 3 gerührte 
. überkühlte Eier, eine halbe abgeriebene, im Waſſer oder 
Schmetten geweichte ausgedrückte Semmel, hacke und 

treibe alles recht fein, ſalze und würze es mit Mufka⸗ 

tenblüthe; nun kannſt du längliche Knöderln daraus 
formiren, die Hälfte im zerſchlagenen Ei eintunken, in 
geriebener Semmel umwälzen und in Schmalz ſchön gold⸗ 
gelb backen; die andere Hälfte aber koche in Rindſuppe, 
lege beide in die Schüſſel und gieße entweder die gedün⸗ 
ſtete Suppe Nro. 6, oder den Abguß Nro. 15 darüber. 
Brauchſt du etwas mehr davon, fo kannſt du einen Löffel 
voll Gries⸗ Reiskoch und ein rohes Ei dazu miſchen, 
alles recht abtreiben und damit entweder ſo wie oben 
geſagt wurde, verfahren, oder ſchmiere ein reines Tuch 
mit friſcher Butter, lege einen ſchönen Kranz von Peterſi⸗ 
lienblättern aus, gib es darein, binde es locker zu, laſſe 
es in der Rindſuppe eine Stunde kochen, gieße die Sup⸗ 
pe in die Schüſſel, dieſen Suppenbudding aber ſtürze 
auf einen Teller, mache einen Kranz von gebackener, in 
Würfeln geſchnittener Semmel und trage es auf. 


25. Andere gemiſchte Kuöderln in die Suppe. 


Nimm für 8 Perſonen von 3 Hühnern die Leber 
und die Bruſt, hacke es mit drei Loth Rindsmark recht 
fein, gib dazu 3 gerührte überkühlte Eier, eine halbe ab⸗ 
geriebene im Waſſer geweichte ausgedrücke Semmel, ſalze 
und würze es mit Muſtatenblüthe, gib ein bischen grüne 
Peterſilie, und koche kleine Knöderln in die Rindſuppe 
ein; lege ſie in die Suppenſchüſſel, gieße entweder die 
gedünſtete Suppe Nro. 6, oder den Abguß Nro. 15, 
oder eine gute, mit weißer Einbrenn eingebrennte Suppe 
darüber. Auch dieſe Maſſa kann in ein mit Butter ge⸗ 
ſchmiertes Tuch locker eingebunden, eine Stunde in der 
Rindſuppe gekocht, und wie das vorige aufgetragen werden. 


* 
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26. Noch andere gemiſchte Knöderlu. 
Nimm für 8 Perſonen zwei Hühnerlebern, zwei 


Hühnerbrüſtchen, 2 Loth Rindsmark, 10 Krebsſchwei— ab 


feln, hacke alles recht fein, gib dazu 2 gerührte, über⸗ 
kühlte, ſeparat gehackte Eier, ſalze und würze es mit 
Muſfkatenblüthe, gib dazu eine halbe in guter Milch ge⸗ 
kochte abgeriebene Semmel, hacke und treibe alles recht 
fein ab, von den Schalen mache Krebsbutter, gib einen 
Löffel von Krebsbutter auf eine Schüſſel, lege das Ge- 
hackte hinein, ſchlage ein Ei und einen Dotter dazu, gib 
2 Löffel voll geriebene Semmel, und wenn es die Jah- 
reszeit erlaubt, 10 noch entweder in der Rindſuppe 
überkochte Spargelköpfcheu oder Karfiol dazu, koche ent⸗ 
weder Knöderln davon in die Rindſuppe ein, oder koche 
es in einem mit Butter geſchmierten Tuch in der Rind⸗ 
ſuppe, oder ſchmiere eine kleine Melonenform mit But⸗ 
ter aus, gib es hinein, koche 's im Dunſt, und ſtürze 
es wie die vorhergehenden; auch dazu kann entweder 
die Suppe Nr. 6, oder Nr. 15, oder eine gute, mit ein 
wenig weißer Einbrenn verdickte Suppe gegeben werden. 
Sind mehrere Perſonen, ſo kann man die Hühnerchen, 
wo man die Brüſtchen ausgeſchnitten hat, entweder ge⸗ 
kocht oder gedünſtet beifügen, verſteht ſich, daß man ſelbe 
zuvor zierlich zerſchneiden muß. 


27. Semmelbudding in die Suppe. 


Nimm für 8 bis 12 Perſonen ein Seidel Schmet⸗ 
ten, ſchlage darein 3 ganze Eier, quirle es recht ab, 
gieße es über zwei abgeriebene, würflicht geſchnittene 
Semmeln, laſſe es etwa eine halbe Stunde weichen, 
treibe dann 3 Loth Schmalz oder Krebsbutter, oder von 
der Rindſuppe abgeſchöpftes Fett ab, gib dazu einen 
Dotter, ein bischen Muffatenblüthe, falze es, gib die ge- 
weichte Semmel dazu, füge ein bischen kleingeſchnittener 
grüner Peterſilie bei, ſchmiere ein reines Tuch mit But⸗ 
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ter, gieße es hinein, binde es locker zu, laß es eine Stunde 
in der Rindſuppe kochen. Haſt du mehrere Hahnenkämme 


oder Krebsſchweifeln ‚ fo ſchneide kleine Nudeln daraus 
und füge ſie bei, gib dieſen Budding auf einen Teller, gar⸗ 


nire ihn mit gebackenen Semmelwürfeln oder in der Rind⸗ 
fuppe überkochten Spargelköpfchen oder Karfiolbröckchen, 
und gib entweder gute klare oder die Nro. 15 Suppe 
dazu. 

: 23. Ein Gemiſch zur Suppe Nr. 15. 

Schneide für 8 bis 12 Perſonen zwei in der Rind⸗ 
ſuppe weichgekochte Kohlhäupel auf Nudeln. Mache von 
A Eiern Amuletchen, ſchneide auch Nudeln davon, und 
miſche es, gib es in die Mitte eines tiefen Tellers, ma⸗ 
che einen Kranz von gekochtem Karfiol oder Spargel⸗ 
köpfchen mit Krebsſchweifeln garnirt, belege ihn mit ge⸗ 
bratenen, zierlich geſchnittenen Hühnern oder jungen En⸗ 
ten, die Mitte beſtreue mit gebackenen Semmelwürfeln 
oder würflicht geſchnittenen Hühnerlebern und Hühner⸗ 
mägen, trage es ſo auf, die Suppe Nro. 15 gib ſeparat 
auf den Tiſch. 

NB. Dieſe Miſchung kann von einer umſichtigen 
Hausfrau nach Belieben geändert werden, was die Jahrs⸗ 
zeit und der Vorrath in der Speiſekammer bietet, kann 
zugeſetzt oder abgenommen werden; dieſe Miſchung kann 
auch zu einer ganz klaren Suppe gebraucht werden, wo 
man einen Kranz von geſetzten, mit dem kleinen runden 
Model ausgeſtochenen Eiern beſetzen kann, das Über- 
bliebene von den ausgeſtochenen Eiern kann man zwi⸗ 
ſchen die Kohlnudeln ſtatt den Amuletnudeln miſchen, 
iſt auch zierlich und gut. 

29. Ein anderes Gemiſch in die Suppe Nr. 15. 

Gebe in die Mitte eines tiefen Tellers würflicht ge⸗ 
ſchnittene Hühnerlebern oder Hühnermägen, auch von 
Enten oder einer Gans, miſche darunter kleingeſchnitte⸗ 
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nen, in Rindſuppe gekochten Spargel oder Karfiol, was 
gerade die Jahrszeit gibt, dann Krebsſchweifeln, mache 
dann einen Kranz von Sulzwandeln, welche du alſo be— 
reiten kannſt: Nimm ſo viel Eier als du Gäſte haſt, 
ſchlage ſie in ein Töpfchen, quirle ſie recht ab, z. B. 
auf 6 bis 8 ganze Eier nehme ein halb Seidel gute 
Nindſuppe, welche aber lau ſeyn muß; würze es mit 
Muffatenblüthe, ſchmiere ganz kleine Modeln mit But- 
ter aus, lege am Boden ein oder mehrere gekochte Spar— 
gelföpfchen, Krebsſchweifeln, oder Karfiolbröckchen, oder 
mache ein Kränzchen von Peterſilblättern, in die Mitte 
lege ein Stückchen Krebsbutter, gieße die Modeln etwas 
über die Hälfte voll, ſtelle ſelbe in kochendes Waſſer, 
laſſe ſie etwas über 25 halbe Stunde kochen, ſtelle ſie 
dann ſammt dem Waſſer in eine heiße Röhre, damit ſie 
auch oben feſt werden, ſtürze ſie und mache den Kranz, 
gib auf jedes ein Stückchen Krebsbutter, wenn welche 
da iſt, es kann aber auch ohne Krebsbutter ſeyn; ſind 
aber keine derlei Modeln bei Haufe, fo mache die Sulze - 
von Nr. 3 dazu, nehme wie halb Ei große Stücke mit 
einem Löffel heraus und mache daraus einen Kranz. 


30. Noch ein Gemiſch. 

Schlichte Spritzkrapfen Nr. 17 in die Mitte eines 
tiefen Tellers ſchön hoch auf, mache einen Kranz von 
der Sulze Nr. 3, wozu du zur Unterlage eben würflicht 
geſchnittene Hühnerlebern und Mägen, Hahnenkämme 
u. dgl. nehmen kannſt, gib in die Suppenſchüſſel entwe— 
der die Suppe Nr. 6 oder Nr. 15. 

Eine geübte Hausfrau oder Köchin bedarf nur die— 
ſer wenigen Beiſpiele, um ſie ins unendliche zu ändern; 
man kann Magarony, Amuleteln, Hühnerflügel, gebra— 
tene Hühner, gebratene Tauben, Bratwürſte, Leberwür— 
ſte, verſchiedene Faſch,- Leber, Lungen- oder Reisknö⸗ 
deln zuſammen miſchen und zierlich ſortiren. 

2 
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31. Suppenſulze, welche gut im Hauſe und vor⸗ 
züglich für Kranke zu gebrauchen iſt. 
Gieße auf 3 Pfund Rindfleiſch 4 Maaß Waſſer, gib 
dazu 2 oder 3 Kälberfüſſe und laſſe es bis auf 3 Maaß 
einkochen, richte indeſſen in ein großes, mit Butter ge⸗ 
ſchmiertes Gefäß ein Pfund Rindfleiſch, ein Pfund 
Kalbfleiſch, beides in kleine Stücke geſchnitten, füge da⸗ 
zu 2 Peterſilwurzeln, 2 gelbe Rüben, einen großen Zel⸗ 
ler, eine halbe weiße Zwiebel, 4 Loth weißen Sago, 6 
Stück geputzte Schnecken, gieße darauf 2 Schöpflöffel 
voll gute Rindſuppe und laſſe es langſam dünſten, je⸗ 
doch muß man durch öfteres Nachgießen guter Rindſuppe 
das Braunwerden, in ſo lange die Fleiſchgattungen nicht 
weich find, verhüten, dann laſſe es recht kurz eindüän⸗ 
ſten, ſtreue einen Löffel voll feines Mehl daran, daß 
ſich davon eine ſemmelgelbe Kruſte am Boden des Ge⸗ 
fäßes anſetzt, nun gieße die vorbeſchriebene Suppe dar⸗ 
an, und laſſe es noch eine Stunde langſam ſieden, ſeihe 
es durch ein Sieb in ein anderes Gefäß, laſſe es noch⸗ 
mals ſieden, ſeihe es durch ein dichtes Haarſteb, und 
hebe es ins kalte Gewölbe zum ferneren Gebrauche auf. 


Ein Löffel voll von dieſer Sulze, einer jeden Suppe bei⸗ 


gemiſcht, gibt ihr beſſern Geſchmack, iſt für Kranke, be⸗ 


ſonders für Lungenkranke ſehr ſtärkend; kann auch auf 


Reiſen mitgenommen gute Dienſte leiſten „ indem man 
davon einen Löffel voll in ein Seidel kochendes Waſſer 
gibt, hat man die beſte Fleiſchſuppe, was, wenn man 
in ſchlechten Wirthshäuſern, deren es leider noch immer 
gibt, nichts bekömmt, treffliche Dienſte leiſtet. Ein bis⸗ 
chen Lemonieſaft beigemiſcht, mit einigen Eierdöttern 
legirt, gibt eine gute Soß, welche man über ein mitge⸗ 
nommenes gebratenes Huhn oder auch Kalbsbraten an⸗ 
richten kann, es läßt ſich nicht ſo lang wie die bekann⸗ 
ten Suppentafeln halten, aber es hat einen angenehmern ö 
Geſchmack, und iſt nicht ſo n kann im kalten 
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Wetter auch trocken mitgeführt werden, nur muß man 
ſich hüten, es in die warme Stube mitzunehmen; man 
kann es aber am beſten in ein Gefäß, worüber ein höl⸗ 


zernes Futteral iſt, geben und fo mitführen. Für Ge⸗ 


ſunde kann man die Schnecken auslaſſen, und lieber eine 
alte Henne bei dem Rindfleiſche kochen laſſen, was im⸗ 


mer gut iſt. 


32. Kleine pfanzerlun vom Schweinebraten. 
Nimm ein Stück kalten Schweinebraten, ſchneide 


ihn mit dem Wiegmeſſer ganz klein, gib es auf eine 


Schüſſel, ſo viel gehäufte Löffel Fleiſch, ſo viel gehäufte 


Löffel voll geriebener Semmel, auf zwei Löffel voll 


ig 


Fleiſch gib zwei ganze Eier und 6 Löffel voll Schmet⸗ 
ten, ſalze es ein wenig und gib, wenn du willſt, bischen 
Kümmel dazu, backe ſelbe an einem blechernen Talkenblech 
mit Grübchen, ſo wie man gegoſſene Talken bäckt, lege 


in jedes Grübchen ein Stückchen Schmalz, dann einen 


Löffel voll von dem Gemiſch hinein, laſſe es über Koh⸗ 
len, oder auf der Platte von beiden Seiten ſchön gold⸗ 
braun backen, dann zerſchneide jedes in 4 Viertel, lege 


es in die Suppenſchüſſel, gieße eine gute, mit weißer 


Einbrenn bischen eingebrennte Suppe darüber, welche 


du mit bischen Muſkatenblüthe würzen kannſt. 


33. Pfanzerlu von Hühnern oder Kapaunen. 


Schneide das Fleiſch von kalten gebratenen Hüh⸗ 
nern oder Kapaunen recht fein, gib es auf eine Schüf- 
ſel 3 wie viel Löffel voll Fleiſch, ſo viel Eier, einen Löf— 
fel voll geriebener Semmel, drei Löffel Schmetten, wür⸗ 
ze es mit Muſkatenblüthe, gib ein bischen grünen Pe⸗ 
terſil dazu, ſalze und backe es ſo wie das vorige. Eben 
io aun du auch Pfanzerln von kalten Kalbs,- jun⸗ 
gen Lamm⸗ oder Zickelbraten bereiten. Schneide ſie 
auf Viertel, gieße eine mit weißer Einbrenn eingebrenn⸗ 

5 2* 


* 


20 


te, oder gedünſtete Suppe, ein bischen mit Muffaten- 
blüthe gewürzt, darüber. 


34. Pfanzerlu von Erdäpfeln. 


Koche einige ſchöne mehlige Erdäpfel, ſchäle und 
reibe ſie gleich warm, auf einem Riebeiſen. Gib für 8 
Perſonen auf eine Schüſſel 2 Loth Butter, treibe ſie ab, 
gib dazu vier gehäufte Löffel voll geriebener Erdäpfeln, 
ſchlage 4 ganze Eier darein, ſalze es, gib einen Löffel 
voll feines Mehl dazu, backe, zerſchneide ſie und gieße 
eine gute Suppe darüber. 


35. Griespfanzerlu zur Suppe. 

Koche für acht oder zehn Perſonen von einem hal⸗ 
ben Seidel ſüßen Schmetten oder gutes Milch, einen fe- 
ſten Grieskaſch, treibe ein Loth friſche Butter ab, gib den 
überkühlten Kaſch hinein, ſchlage drei Dötter darein, 
ſalze es ein bischen, gib den Schnee von den drei Eiweis 
dazu, backe ſie wie die vorigen, gieße eine gute, mit 
Eidöttern abgequirlte Suppe daran. 

NB. Dieſe Pfanzerln, wenn man dazu noch ein 
Loth geſtoßenen Zucker gibt, ſie bäckt, und mit Zucker 
und Zimmet beſtreut, können als ſelbſtſtändige Mehl⸗ 
ſpeiſe gegeben werden; für Kranke gibt man ſie ohne 
Zimmet. 

36. Reisknöderln. 

Koche von zivei Loth gut gewäſſerten Reis im füf- 
ſen Schmetten einen feſten Kaſch, laß ihn überkühlen, 
treibe indeſſen auf einer Schüſſel ein Loth friſche Butter 
und ein Loth Rindsmark ab, gib den Reiskoch darein, 
ſalze es ein wenig, ſchlage drei Eidötter dazu, treibe 
es gut ab, gib dann noch den Schnee von den drei Ei⸗ 
weis dazu, und ſollte es zu dünn ſeyn, ſo gib einen 
Kaffeelöffel voll Reismehl dazu, koche in die kochende 
Rindſuppe Knöderln davon ein, aber nur mit einem 
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Kaffeelöffel, damit fi e etwas größer als Haſelnüſſe wä— 
ren. Würze die Suppe mit Muſftatenblüthe, und laffe. 
ſie entweder klar, oder quirle ſie mit einigen Eierdöt— 
tern ab; du kannſt dieſe Knöderln auch in heißen 
Schmalz legen und ſchön goldgelb backen, oder daraus 
Pfanzerln, wie die von Gries machen. 


37. Kohlpfanzeln. 

Koche in der Rindſuppe zwei ſchöne Kohlhäupel, 
ſchneide ſie fein, laſſe fie mit ein bischen kleingeſchnitte— 
ner Kernfette auf einem Kaſtrole bischen dünſten, würze 
ſie mit geſtoßenem Pfeffer; laſſe es überkühlen, gib es 
auf eine Schüſſel, ſchlage 3 Eier dazu, ſalze es ganz 
wenig und gib den vierten Theil von einer abgeriebenen 
in Milch geweichten ausgedrückten Semmel dazu, treibe 
es recht ab, und backe Pfanzeln wie die vorigen, ſchneide 
ſie auf Viertel und gieße eine gute Suppe darüber. 


38. Hirnpfanzel zur Suppe. 

Reinige ein Kalbs- oder Lammshirn, gib beiläufig 
ein Loth friſche Butter auf ein Kaſtrol, laß darin einen 
halben feingeſchnittenen Zwiebel und bischen feingeſchnit— 
tenen Peterſil aufſchäumen, gib das Hirn dazu, laffe es 
bischen dünſten. Gib es auf eine Schüſſel, treibe es 
ab, bis es kühl iſt; ſchlage darein zwei ganze Eier, ſalze 
es, gib dazu einen gehäuften Löffel geriebener Semmel; 
wäre es zu dünn, ſo gebe zwei Löffel Semmel, backe 
und zerſchneide ſie wie die ORCUFFLEDENDEN, gieße eine 
gute Suppe darüber. 


39. Budding von Schweinfleiſch zur Suppe für 
u 12 Perſonen. 


Hacke ein halb Pfund Schwein- und ein halb Pfund 
Lalbfleiſch mit 2 Loth Rindsmark recht klein, ziehe alle 
Sajern heraus, gib dazu eine halbe, abgeriebene, im 
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Waſſer geweichte aus gedrückte Semmel, und drei gerühr⸗ 


te Eier, hacke es noch bischen, gib es auf eine Schüſſel, 
ſchlage noch ein oder zwei ganze Eier darein, gib dazu et⸗ 
was in Suppe überkochten Karfiol oder Spargelköpfchen, 
ſalze und würze es mit Muffatenblüthe, ſchmiere ein 
Serviet mit Butter, mache einen ſchönen Kranz von grü⸗ 
nen Peterſilwurzeln, Spargelköpfchen, Karffolbröckchen 


oder Krebsſchweifeln, gib die Faſch hinein, binde es lok⸗ 


ker zu, koche es eine ganze Stunde in der Rindſuppe, 
binde es los, ſtürze es auf einen Teller, mache einen 


Kranz von goldgelb gebackenen Semmelwürfeln herum, 


und gib es zur Tafel, eine gute gedünſtete, mit Krebs⸗ 
butter verbeſſerte Suppe, extra in die Schüſſel, welche 
wie folgt gemacht wird. 

Gib die Abſchnitzeln, fowohl vom Kalb⸗ als auch 
vom Schweinefleiſch auf ein Kaſtrol, gib dazu einen 


halben kleingeſchnittenen Zwiebel, ein halbes Kohlhäupel 
oder Karfiol, eine gelbe Rübe, einen halben Zeller fammt 
dem Grünen, fo auch Peterſtl, laſſe es ſchön gelblich dün⸗ 
ſten, doch nicht braun, gieße gute Rindſuppe daran, laſſe 


ſie etwa eine halbe Stunde kochen, ſeihe ſie durch, mache 
eine weiße, ganz dünne Einbrenn, brenne ſie ganz we⸗ 
nig ein, würze fie mit Muffatenblüthe und gib einen 
Löffel voll Krebsbutter darein; ſind aber keine Krebſen, 
ſo muß es nicht ſeyn. 


40. Krebs⸗ und Leberkuöderln zur Suppe. 


Hacke von einer Henne die Bruſt mit 15 Krebs⸗ 
ſchweifeln, und einem Loth Rindsmark klein, gib dazu 
ein oder zwei gerührte Eier und ein Viertel abgerie⸗ 
bener, im Schmetten geweichter ausgedrückter Semmel. 
Salze und würze es mit Muſkatenblüthe, mache ganz 
kleine Knöderln, höchſtens ſo groß, wie die kleinſten Ha⸗ 
ſelnüße, koche fi ie in der abgeſeihten Rindfuppe „worin 
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auch das Übrige von der Henne gekocht hat; lege ſie 
in die Suppenſchüſſel. 

Hacke die rohe Leber von der Henne wieder mit 
Krebsſchweifeln, und einem Loth Rindsmark, gib es auf 
eine Schüſſel, ſchlage dazu ein ganzes Ei und einen Dot- 


ter, gib dazu ein bischen Krebsbutter und 2 Löffel gerie- 


bener altbackener Semmelbröſeln, iſt es noch dünn, alſo 
noch mehr; ſalze und würze es mit Muffatenblüthe, 
treibe es recht ab, mache ſo wie ein Federkiel dünne 
längliche Knöderln, koche ſie in derſelben Suppe, lege 
ſie zu den erſtern, gieße die Suppe, worin dies alles 
gekocht hat, mit Muſkatenblüthe gewürzt, mit einem 
Löffel voll Krebsbutter geziert, darüber. 
41. Brodknöderlu zur Suppe. 

Reibe altgebackenes Hausbrod auf einem Riebeiſen, 
laſſe davon drei gehäufte Eßlöffelvoll entweder auf fri- 
ſchem Rindsmark, oder im Schmalz ſchön goldbraun 
röſten, lege es in eine Schüſſel, laſſe es auskühlen, röſte 
feingeſchnittenen Zwiebel ebenfalls goldbraun, gebe ihn 
dazu, ſchlage darein zwei ganze Eier, ſalze es ein we⸗ 
nig, gib dazu drei Löffel voll gute Milch, treibe es 
recht glatt ab, und gib noch einen gehäuften Eßlöffel 


voll entweder geriebenes Brod oder Semmelrinde dazu, 


laſſe es im Kühlen ſtehen; wenn Zeit zum Anrichten iſt, 
ſo koche mit einem Kaffeelöffel haſelnußgroße Knöderln 
in die klare kochende Rindſuppe ein. Willſt du dieſe 
Suppe für anſehnliche Gäſte anrichten, ſo kannſt du noch 
ein ſchön gebratenes Rebhühnchen zerlegt in die Schüſſel 
ſammt dem Saft geben, die Suppe darüber gießen und 
auftragen, Wer gerade kein Freund von Zwiebel iſt, 
kann denſelben auslaſſen; iſt auch gut. 


42. Wurzelſuppe mit Pfanzelu. 
Schmiere eine Kaſtrole mit Butter, ſchneide eine 
große ober zwei kleinere Zwiebeln in dünne Blätter, be- 
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lege darin den Boden der Kaſtrole, lege darüber eben⸗ 
falls in dünne Scheiben geſchnittene Zeller- und Peter⸗ 
ſilwurzel, gelbe Rüben, dann in Scheiben geſchnittenes 
geſelchtes Fleiſch, oder in Abgang deſſen junges Schwein⸗ 
fleiſch, Hühner- oder Gansleber, dann ein in vier Theile 
geſchnittenes Kohlhäupel, bedecke alles mit reinen Kohl⸗ 
blättern, decke die Kaſtrole wohl zu, laſſe alles etwa 
zwei Stunden gelinde dünſten, gerührt darf es nicht wer⸗ 
den; es iſt daher öfters nachzuſehen, daß es nicht an⸗ 
brennt, und ſollte es daher zu trocken ſeyn, ſo kannſt 
du immer einen Eßlöffel voll gute fette Rindſuppe nach⸗ 
gießen, und wenn ſowohl der Kohl, als auch das Fleiſch 
weich ſind, ſo nehme Beides ſammt der Leber heraus, 
laſſe es auskühlen, das Übrige zerrühre, gieße gute 
Rindſuppe darauf, laſſe es kochen, die überkühlten Kohl⸗ 
herzeln, einige Hühnerleber und einige Schnitzeln von 
dem Fleiſche ſchneide mit dem Wiegenmeſſer fein, gebe 
es auf eine Schüſſel, ſchlage darein nach Bedarf und 
Menge der Suppe zwei bis 3 ganze Eier, gib dazu ei⸗ 
nen gehäuften Eßlöffel voll geriebenen Semmel, rühre 
es glatt ab, ſalze es ein wenig, backe auf einem Grif⸗ 
felblech kleine Pfanzerln, ſchneide davon entweder Wür⸗ 
fel oder mache aus jedem 4 bis 6 Dreiecke, lege ſie in 
die Suppenſchüſſel; ſind mehrere Hühnerlebern oder 
Mägen, ſo können dieſelben kleinwürflicht geſchnitten, 
beigefügt werden. Die Suppe wird durch ein Haarſieb 
durchgeſeiht, laſſe ſie noch etwa 5 Minuten, ohne daß 
ſie kocht, ſtehen, gieße ſie dann über Pfanzerl, ſie klärt 
ſich durch das Stehen; darum muß der Satz im Topfe 
bleiben, wenn Gäſte find; fürs Haus kann alles aufge⸗ 
goſſen werden, weil der Satz nur von den verſchiedenen 
Wurzeln kömmt, und nur dem Anſehen ſchaden, Feines- 
wegs aber den Wohlgeſchmack verderben kann. 
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43. Kraftſuppe. 

Nach einer großen Tafel, wo verſchiedene Braten 
ſind, bleibt gewöhnlich manches Stück übrig, lege da— 
her in einen Topf von gebratenen Hühnern, Faſanen, 
Rebhühnern, Kapaunen, Enten u. d. gl. auch vom 
Kalbſchlägel die Knochen, von dem Geflügel die Hälſe, 
und nachdem das Fleiſch von Bruſtbeinchen, Flügeln und 
Füſſen abgelöſt iſt, fo nimm alle dieſe Beinchen, dann 
die Bratenſoß dazu, gieße darauf ungeſalzene Rindſuppe, 
laſſe es kochen, ſchneide das abgelöſte Fleiſch in kleine 
Fillets (Stückchen), lege es mit goldgelb im Schmalz ge- 
backenen Semmelwürfeln in die Suppenſchüſſel, gieße 
die durch ein Haarſieb klargeſeihte Suppe darüber, tra— 
ge fie auf. Dieſe Suppe kann auch bei einer Abendtafel 
in Bechern aufgetragen werden, es verſteht ſich ohne Fil⸗ 
lets und Semmeln ganz klar; zu dieſem Gebrauche 
kannſt du einige Loth reingewäſſerten Reis dabei kochen 
laſſen, aber nicht zu viel, höchſtens ſo viel Maaß Suppe, 
ſo viel Loth Reis. 


44. Snppe mit Semmelſchnitten. 

Zu dieſer Suppe muß ein fettes Rindfleiſch oder 
doch gute Suppenknochen und eine alte fette Henne ge- 
nommen werden. Laſſe dieſes mit gehörigem Grünzeug 
kochen, und ſchäume die Suppe recht ab, damit ſie ſchön 
klar wird. 

Reibe zu zwei Maaß Suppe zwei Semmel ab, daß 
nichts von der Rinde bleibt; ſchneide ſie in dünne halb⸗ 
mondförmige Scheiben, backe ſie ſchön goldgelb im hei— 
ßen Schmalze, lege ſie in eine, mit Butter geſchmierte 
Form, oder wenn einige Perſonen ſind, auf einen tiefen 
Teller, lege darauf eine Lage in Suppe abgekochten, in 
Suppenfet gedünſteten Kohls, welcher nudelförmig ge— 
ſchnitten werden muß; belege dies entweder mit gebra— 
tenen Bratwürſten, oder gekochten Hühnerlebern und 
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Mägen i in feine Würfe geſchnitten, gib wieder eine 
Lage Kohl, dann wieder die gebackenen Semmelſcheiben, 
begieße es nur ſoviel mit fetter Rindſuppe, daß es ge⸗ 
hörig anzieht; laſſe es in der Röhre ſchön gelblich bak⸗ 
ken, die Suppe laſſe gut auskochen, ſeihe ſie rein durch 
ein Haarſieb, würze ſie mit etwas wenig Muffatenblüthe 
und gebe ſie ſo klar in die Suppenſchüſſel. Die Kohl⸗ 
ſemmeln werden dazu herumgegeben, damit ſich jeder 
nach Belieben nehmen kann. 

Damit dieſe Suppe recht kräftig iſt, kannſt du da⸗ 
bei recht viel Grünzeug, welches gerade die Jahrszeit 
bietet, als auch übriggebliebenes zahmes und wildes 
Geflügel ſammt der Bratenſoß kochen laſſen, z. B. 
übriggebliebene Hälſe von Hühnern, Kapaunen, Reb⸗ 
hühnern und Faſanen, welches immer jede Suppe kräf⸗ 
tiger und wohlſchmeckender macht. 


45. Brodſuppe mit Brat⸗ oder Leberwürſten. 


Lege in die Suppenſchüſſel zuerſt eine Lage gold⸗ 
braun in Schmalz geröſteter Hausbrodſchnitten, darüber 
lege entweder in kurze Stückchen abgedrehte gebratene 
Bratwürſte, oder gebratene Leberwürſte, dann wieder 
eine Lage geröſtetes Brod, darüber in kochende Rind⸗ 
ſuppe geſetzte Eier, beſtreue es mit geſchnittener Peter⸗ 
filie, gieße darüber eine gute durchgeſeihte Rindſuppe, 
laſſe es etwa fünf Minuten ſtehen, trage es auf; dies 
it eine ſehr nahrhafte und ſchmackhafte Suppe. 

Hiemit glaube ich die Abhandlung über die Sup⸗ 
pen ſchließen zu können; wer dieſe ſtudiert, kann ihrer 
noch zweimal ſo viel mit verſchiedenen Anderungen zu⸗ 
bereiten. 
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Rindfleiſch. 


1. Rindfleiſch. 

Das Rindfleiſch wird gewöhnlich in allen kleinern 
Haushaltungen blos gekocht, weil man dadurch eine gu— 
te Suppe erzielt. Man gibt es blos mit ein bischen 
Salz beſtreut und mit grüner Peterſilie geziert zur Tafel. 
Wenn Gäſte ſind, kann man, um es zierlicher zu machen, 
im Schmalz ſchön goldgelb geröſtete Semmelbröſeln dar⸗ 
an thun. Will man jedoch, mit einer andern Suppe ver⸗ 
ſehen, das Rindfleiſch dünſten, ſo lege man es in ein 


Kaſtrol oder Reindel, lege Unſchlitt oder Speck, Thy⸗ 


mian, Lorbeerblätter, Zwiebel, Lemonieſchale, ganzen 
Pfeffer, ganzen Ingber und Neugewürz darunter; laſſe 
es ſo, indem man zeitweilig ein bischen Waſſer oder Rind⸗ 
ſuppe nachgießt, hübſch im Safte dünſten, bis es weich iſt. 
— Man bereitet eine Soß, indem man halb Eſſig, halb 
Rindſuppe aufkochen läßt, und mit brauner Einbrenn ein⸗ 
brennt, dazu gießt man guten ſaueren Schmetten, würzt 
es mit ein bischen von den Gewürzen, welche auch beim 
Rindfleiſche dünſten, gibt kleingeſchnittene Lemonieſchalen 
darein, und gibt es entweder ertra in Soſietten, oder gießt 


. 28 auf das Rindfleiſch; gewöhnlich gibt man es extra, 


indem man den braunen Saft, worin das Fleiſch gedünſtet, 
darauf durchſeiht. Wenn unter das Rindfleiſch nachgegoſ— 


ſen werden ſoll, ſo muß es nur wenig geſalzen werden; 
gießt man Waſſer unter, fo kann man es gehörig ſalzen. 


Die übrigen Zubereitungen vom Rindfleiſche findet 
man in andern Kochbüchern, die für große Haushal⸗ 
tungen beſtimmt ſind; hier will ich nur noch von Roſt⸗ 
braten Meldung thun. 


2. Roſtbraten. 


Roſtbraten wird auf dreierlei Art bereitet: gekocht, 
n und ſaſchirt. 


— 
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1) Gekochter Roſtbraten muß gerade von dem 
Fleiſchhacker ſo dünn geſchnitten werden, wie zu Kar⸗ 
bonadeln, dann wird er, nachdem er mit dem Meffer- 
rücken gehörig geklopft wurde, in eine Knoblauchſuppe 
gelegt, dort weich gekocht, und entweder mit Kren oder 
mit Lemonieſaft gegeſſen; man kann auch, damit er 
zierlich iſt, geröſtete Semmelbröſeln daran thun. 

2) Wird das weiche Fleiſch vom Schlägel genom⸗ 
men, alles Fett herausgeſchnitten, mit einem Hackmeſſer 
klein gehackt, geſalzen, große, jedoch nicht zu dicke Karbo⸗ 
nadeln daraus formirt; dann läßt man ein Stück Butter 
heiß werden, zerreibt einige Zeherl Knoblauch mit Salz, 
wirft ſie in die Butter, läßt ſie aufſchäumen, tunkt den 
zubereiteten Roſtbraten darein, legt ihn auf den Roſt 
und läßt ihn auf Kohlen braun röſten, oder man kann ihn 
bei Abgang eines Roſtes auf einem Reindel oder Pfanne 
auf gelinder Gluth bräunlich dünſten, dann gibt man 
ihn mit Lemonievierteln belegt zur Tafel. Wer den 
Knoblauch nicht leiden kann, nehme ſtatt deſſen Zwiebel. 

3) Faſchirte Roſtbrateln werden eben aus dem wei⸗ 


chen Fleiſche vom Schlägel bereitet; das Fleiſch wird 


eben wie beim vorhergehenden klein gehackt, dann / gibt 
man einige Zeherl mit Salz abgeriebenen Knoblauch und 
ein bischen Pfeffer darein, ſalzt es gehörig, ſchlägt ein 


ganzes Ei darein und vermiſcht es mit Semmelbröſeln, 


formirt wie oben große Karbonadeln, tunkt es in Butter 
und geriebener Semmel ein, und läßt es auf Butter in 


einer Pfanne oder Kaſtrole braun dünſten. Man kann da⸗ 


zu auch nur Lemonieſchnitte nehmen und wie das vorher⸗ 
gehende mit dem Saft genießen, oder man kann dazu eine 
gute ſauere Soß nehmen, z. B. Sardellenſoß. Zahl 4. 


3. Gedünſtetes Rindfleiſch mit Speck. 
Klopfe ein ſchönes Stück Rindfleiſch vom Schlägel, 
ziehe es mit grobgeſchnittenem Speck durch, gib auf ein 
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großes mit Butter geſchmiertes Gefäß eine in Scheiben 
geſchnittene Zwiebel, 2 Peterſilwurzeln, einen Zeller, eine 
gelbe Rübe, 12 Körner Pfeffer, 3 Stück Ingber; lege 
das geflopfte, gewaſchene und ein wenig geſalzene Fleiſch 
darauf, gieße ein halb Seidel Waſſer, oder ungeſalzene 
Suppe daran, decke es wohl zu, laſſe es entweder auf 
Kohlen oder auf einer Platte dünſten, kehre es öfters um, 
und wenn der Saft eingeſotten iſt, fo gieße löffelweis 
gute fette Suppe zu, laſſe es ſo lange dünſten, bis es weich 
und der Saft recht kurz und braun eingedünſtet iſt; dann 
lege das Fleiſch in ein anderes Gefäß, ſchöpfe von dem 
Safte das übeflüßige Fett ab, und ſeihe ihn wieder 
auf das Fleiſch durch, gib dazu einige zerriebene Sar— 
dellen, auf jedes Pfund Fleiſch eine Sardelle gerechnet, 
gieße ein halbes Seidel rothen Wein daran, und gib 
einen Löffel voll Kaperln dazu, brenne es mit brauner 
dünner Einbrenn ganz wenig ein, laſſe es noch ein bischen 
aufkochen aber nicht lange, damit ja die Soß nicht zu 
dick wird; ſollte ſie aber zu dick werden, ſo gieße ein 
bischen Rindſuppe nach, richte das Fleiſch auf eine 
Schüſſel, ziere es mit goldgelb gebackener, geriebener 
Semmel und Lemonieſchnitten, und gib es auf den Tiſch. 


4. Lungenbraten. 


Nehme ein Stück von 4 Pfund von einem ſchönen 
Lungenbraten, häutle alles Unſchlitt und Häute ſchön ab, 
klopfe es, ſalze und ſpicke es mit Speck, laſſe 2 Seidel 
Weineſſig mit einer zerſchnittenen Zwiebel, 12 Körnern 
Pfeffer, A Stück Ingber, ein bischen Thymian aufko⸗ 
chen, lege den Lungenbraten in ein Gefäß, wo er in 
feiner Lage bleiben kann, begieße ihn mit” dem Eſſig 
und laſſe ihn einige Tage in dieſem Sude liegen, jedoch 
muß er täglich umgewendet werden. Endlich wird er 
wie ein Haſe langſam gebraten und mit ſauern Schmet⸗ 
ten begoſſen, kann entweder ſtatt dem Rindfleiſch oder 
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auch ſtatt dem Braten aufgetragen werden; im erſtern 
Falle richtet man ihn mit geröſteten Semmelbröſeln an, 
und kann die Soß extra geben. . 


5. Lungenbraten auf andere Art. 


Wenn der Lungenbraten, ſo wie im vorigen be⸗ 
ſchrieben, gebraten iſt, ſchneide fingerdicke Schnitzeln dar⸗ 
aus, lege ſie ſchön zierlich in eine Schüſſel, die Soß le⸗ 


giere mit ſauern Schmetten und einem Dotter, laſſe ſie | 


noch ganz wenig aufkochen, feihe fie auf die Schnitzeln, 
beſtreue es mit gelbgeröſteten Semmelbröſeln, und trage 
es auf; es kann entweder ſtatt Rindfleiſch oder auch 
ſtatt einem Eingemachten gebraucht werden. 


6. Lungenbraten auf dritte Art. 
Häutle, klopfe, waſche ein Zpfündiges Stück Lun⸗ 
genbraten, ſpicke es mit Speck recht durch, gib kleinge⸗ 
hackte Zwiebel, geſtoßenen Pfeffer, Ingber, Gewürznel⸗ 
ken und ein bischen Thymianpulver dazu, miſche alles 
wohl untereinander, und reibe den Lungenbraten damit 
recht ein, ſchmiere ein Gefäß mit Butter aus, belege den 


Boden mit geſchnittenen Zwiebeln, Peterſilwurzeln, Zel⸗ 


ler, gelben Rüben und den Abſchnitzeln von Speck, lege den 
Lungenbraten darauf, gib einen Schöpflöffel voll Rind⸗ 
ſuppe dazu, laſſe es zugedeckt ſo lange dünſten, bis es 
weich iſt, gieße nach und nach einen Schöpflöffel voll 
Weineſſig, und ein halb Seidel rothen Wein darunter, 
laſſe es recht kurz eindünſten, gebe es auf eine Schüſſel, 


paſſire die braune Soß darüber, belege es mit Lemonie⸗ 


ſchnitten und trage es auf; verſteht ſich, daß das überflüſ⸗ 
ſige Fette früher abgeſchöpft werden muß. So zubereitet 
kann der Lungenbraten auch kalt mit Eſſig und Ohl ge⸗ 
noſſen werden; warm kann man ihn entweder ſtatt 


Rindfleiſch oder ſtatt Braten gebrauchen, wo im erſten 


Falle die Soß ſeparat in ce herum gegeben wird. 
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T. Lungenbraten-Schnigeln mit Erdäpfeln. 

Häutle den Lungenbraten ab, ſchneide Schnitzeln da⸗ 
von und klopfe fie mit dem Meſſerrücken fo wie Karbo⸗ 
nadeln, ſalze während des Klopfens jedes ein bischen, 
ſchneide Speck auf kleine Würfel, laſſe ſie heiß werden, 
gib dazu kleingeſchnittene Zwiebel, lege die geklopften 
Schnitzel darauf, und laſſe ſie ſchnell ausdünſten; die 
Abſchnitzeln lege in ein anderes Gefäß, gib dazu Peterfi- 
lie und Zellerwurzeln, gelbe Rüben, ein bischen Thymian, 
einige Lorbeerblätter, laſſe es hübſch bräunlich dünſten, 
ſtreue darüber einen Löffel voll Mehl, rühre öfters um, 
damit ſich eine braune Kruſte am Boden des Gefäßes 
anſetze, gieße ein Seidel Rindſuppe daran, würze es mit 


Ingber, Pfeffer und Neugewürz, paſſire es über die 


Schnitzeln, gib ein wenig kleingeſchnittener Lemonieſcha⸗ 
len dazu, laſſe es ganz wenig aufkochen, damit es n icht 


zu dick wird; ſollte es jedoch geſchehen, ſo muß man ein 


bischen Rindſuppe nachgießen. Wenn du es auftragen 
willſt, ſo drücke den Saft von einer Lemonie daran, 


richte es in eine runde Schüſſel an, und mache einen 


Kranz von geröſteten Erdäpfeln herum. Die Erdäpfel 
werden alſo geröſtet: ſchäle ſchöne kleine Erdäpfel roh 
ab, ſchneide ſie auf dünne Blatteln, laſſe ſie wenigſtens 
eine halbe Stunde im kalten Waſſer auswäſſern, dann 
wiſche ſie in einer reinen Serviette trocken, werfe ſie in 
zerlaſſene Butter, ſalze und laſſe fie ſchön goldgelb rö⸗ 
ſten; wer ein Freund der Zwiebel iſt, kann, bevor er 
die Erdäpfel hinein gibt, kleingeſchnittene Zwiebel in der 
Butter braun röſten; ſo bereitete Erdäpfel kann man 


um jedes braungedünſtete Sauerfleiſch geben. 


8. Kulaſchfleiſch. 
Schneide für 6 Perſonen wenigſtens anderthalb 
bis zwei Pfund früher geklopftes Rindfleiſch auf ganz 
kleine Stückeln wie kleine Semmelwürfeln, am beſten iſt 


e. 
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auch dazu der Lungenbratel oder vom Schlägel, oder aber 
von den Rippen; gib auf ein Reindel ein Stückchen 
Butter, auf 2 Pfund etwa 2, höchſtens 3 Loth, dann 
zwei kleingeſchnittene Zwiebeln und eine kleingeſchnitte⸗ 
ne Peterſilwurzel, laſſe es ſchnell dünſten; wenn es ſich 
zu trocken ausgedünſtet hat, ſo gieße löffelweis Rind⸗ 
ſuppe zu, eben deßhalb darf es nicht zu ſehr geſalzen 
werden, weil, wenn man dann Rindſuppe, welche auch 
geſalzen iſt, nachgießt, man es leicht überſalzen könnte; 
wenn es gehörig weich iſt, fo laſſe es bis in kurzen Saft 
eindünſten, würze es mit ein bischen Majoran und Pa⸗ 
prika, oder in Ermanglung deſſen, mit Pfeffer, richte 
es an, mache einen Kranz von geſchmorten Erdäpfeln, 
wie bei Nro. 7, und trage es auf. 

NB. Dieſes Kulaſchfleiſch kann man auch vom Kalb⸗ 
oder Schöpſenfleiſch machen. 


9. Rindfleiſch mit Ingber. 

Nehme ein Stück von etwa 6 Pfund vom mürben 
Schlägel, klopfe es recht, ſalze es, lege es in ein mit 
Butter geſchmiertes Gefäß, belege es oben ebenfalls mit 
Butter, gib einige Schöpflöffel voll Waſſer darunter, 
laſſe es wenigſtens anderthalb Stunden gut zugedeckt 
dünſten, und kehre es öfters um. Dann nimm den Deckel 
ab, beſtreue das Fleiſch mit geſtoßenem Ingber, gib es in 
eine wohlgeheizte Röhre, laſſe es ſchön braun von beiden 
Seiten braten, ſpicke es mit Butter, und ſehe zu, daß auch 
der Saft recht braun wird; beim Anrichten können geröfte- 
te Erdäpfeln herumgegeben werden. Man kann dieſen Bra⸗ 
ten entweder gleich nach der Suppe ſtatt Rindfleiſch, oder 
auch ſtatt dem Braten auftragen; iſt es ſtatt Rindfleiſch, fo 
kann man dazu eine Soß bereiten, indem man in den brau⸗ 
nen Bratenſaft Rindſuppe zugießt und mit brauner Ein⸗ 
brenn ihn ein bischen einbrennt, dann entweder bischen 
Weineſſig, oder den Saft von einer Lemonie dazu gibt. 
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NB. Man kann ſtatt Erdäpfeln, wenn es nach den. 
Rindfleiſch aufgetragen wird, auch eingelegte Gurken 
oder Gurkenſalat dazu geben. | 


10. Schnitzel vom eingelegten Lungenbraten. 

Schneide von dem nach Nro. 4 eingelegten Lungen⸗ 
braten dünne Schnitzel, klopfe ſie ein wenig mit dem Meſ⸗ 
ſerrücken, gib auf ein Kaſtrol klein würflicht geſchnittene 

Kernfette und kleingeſchnittenen Zwiebel, lege die geklop⸗ 
ten Schnitzeln darauf, gib noch dazu eine Wurzel Peter⸗ 
ſil, eine gelbe Rübe, ein halbes Kohlhäupel, alles klein⸗ 
geſchnitten, und laſſe es dünſten, bis die Schnitzeln weich 
und braun find, gieße dann darauf ein halb Seidel Rind⸗ 
ſuppe, ein halb Seidel Wein, laſſe es bischen aufkochen, 
gib die Schnitzel auf eine andere Kaſtrole; zu der Suppe 
gib ein Stückchen brauner Einbrenn, laſſe ſie aufkochen, 
ſeihe fie auf die Schnitzel durch; wenn es zu dick wäre, 
fo gieße ein bischen Wein und gib bischen kleingeſchnit⸗ 
tener Lemonieſchalen dazu, würze es mit Pfeffer, laſſe 
es noch ein bischen aufſieden und richte es an. 

Wenn gerade kein eingelegter Lungenbraten vor⸗ 
handen iſt, kann man dieſe Schnitzel aus einem mür⸗ 
ben Stück Fleiſch vom Schlägel em klopfen, und 
nach der Vorſchrift behandeln. 


11. Schnitzel vom Rindfleiſch mit Erdäpfeln. 

Laſſe mehlige Erdäpfel nur ſo viel kochen, daß man 
ſie ſchälen kann, dann laſſe ſie mit bischen Rindſuppe 
weich dünſten, zerrühre ſie zu einem Kaſch, laſſe in But⸗ 
ter einen Kochlöffel voll Mehl aufſchäumen, gib die ab⸗ 
getriebenen Erdäpfel darein, gieße bischen Hp nach, 
und laſſe es ein wenig dünſten. 

Schneide von einem mürben Rindfleiſch dünne 
Schnitzel, klopfe ſie recht mit dem Meſſerrücken, miſche 
Salz, Pfeffer und kleingeſchnittenen Peterſil zuſammen, 
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beſtreue die Schnitzel damit von beiden Seiten, laß klein⸗ 
geſchnittenen Zwiebel in Butter oder geſchnittenem Kern⸗ 
fett aufſchäumen, lege die Schnitzeln darein, laſſe ſie ſchön 
braun dünſten; damit ſie nicht anbrennen, muß du, wenn 
der Saft ſich einzieht, löffelweis Suppe nachgießen. 

Gib die abgetriebenen Erdäpfel auf eine tiefe Schüſ⸗ 
ſel, lege die Schnitzeln ſchön zierlich herum, und gieße 
den braunen Saft darüber; man kann dieſe Speiſe ent⸗ 
weder Mittags ſtatt Rindfleiſch, oder auch zum Nacht⸗ 
mahl auftragen, es wird immer beſonders für Bier⸗ 
trinker willkommen ſeyn. 


12. Schnitzeln vom Rindfleiſch mit Sardellen. 


Schneide und klopfe dünn mürbe Schnitzeln vom 
Rindfleiſch, beſtreue ſie mit Pfeffer, Salz und Majoran, 
laſſe auf einem Kaſtrole kleingeſchnittenen Speck oder 
Kernfett mit kleingeſchnittenen Zwiebel aufſchäumen, le⸗ 
ge die Schnitzeln darein, laſſe ſie braun und weich dün⸗ 
ſten, muß daher, damit ſie nicht anbrennen, öfters Rind⸗ 
ſuppe löffelweis zugießen, gib, wenn ſie weich genug ſind, 
Sardellenbutter dazu, laſſe ſie noch bischen dünſten, lege 

ſie auf eine warme Schüſſel; in den Saft gib noch ei⸗ 
nige Löffel Rindſuppe und den Saft von einer Lemonie, 
begieße die Schnitzel damit, gib ſie zur Tafel. 


Soßen zum Rindſleiſc. 


11 Zwiesebß 
Gib ein Stückchen Butter auf ein Reindel und ma⸗ 
che eine dünne Einbrenn; wenn ſie ſchon goldgelb iſt, ſo 
gib ein bischen deriebener? Semmel darein, und laß fie ſo 
braun als du ſie haben willſt werden; dann gib darein 
kleingehackte Zwiebel und grüne Peterſilie, nimm es von 
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der Gluth, gib es in ein Töpfchen, gieße Rindſuppe darauf, 
laß es aufkochen; gib es dann in Soſietten auf die Tafel. 


2. Polniſche Soß. 

Mache die Einbrenn ſo wie bei der Zwiebelſoß; nimm 
dann ein Stückchen alte Zwiebel, einige Zeherl Knob⸗ 
lauch, ein bischen Schnittling, ein bischen grüner Pe- 
terſilie, grüne Zwiebel, hacke alles klein, wirfe es in die 
Einbrenn und verfahre ſo wie mit der Zwiebelſoß. 


3. Gurkenſoß. 


Schneide ſaure Gurken auf kleine viereckige Stück⸗ 
chen, gib ſie in ein Töpfchen, gieße Rindſuppe und et⸗ 
was guten Weineſſig darauf, laſſe es aufkochen, mache 
eine braune Einbrenn blos von Mehl, brenne es ein; 


dann laſſe ein Stückchen Zucker braun röſten, gib ihn 


dazu und noch ein Stückchen weißen Zucker, laſſe es auf⸗ 
kochen und gib es zur Tafel. Dieſe Soß kann man 
zum Rindfleiſch, wie auch zu einem vorher gedünſteten 
Schöpſen⸗ oder Kalbſchlägel brauchen. | 


4. Sardellenſoß. 


Waſche 3 ſchöne friſche Sardellen im friſchen Waſ⸗ 
ſer rein, löſe ſie von den Gräten, treibe ſie mit friſcher 
Butter ab, gib ſie in ein Töpfchen, gieße Rindſuppe und 
ein bischen Weineſſig darauf, brenne es mit brauner 
Einbrenn ein, gib ein Stückchen braungeröfteten Zucker 
dazu, und gib es zur Tafel. Es kann ſowohl dieſe, als auch 
die Gurkenſoß zum gewöhnlichen Gebrauche auch ohne 
Zucker bereitet werden; der Zucker macht nur die Farbe 
heller, und verſüßt ein bischen die herbe Säure. 


5. Dillenſoß. 


Hacke die Dillen ganz klein, gieße darauf in ein 


Töpfchen Rindſuppe und ein bischen guten Weineſſig, 
3 2 RT 3*⁷ 
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laſſe es aufkochen; indeſſen nimm in ein anderes Töpf⸗ 
chen ein Stückchen Butter, einige Kochlöffel voll feines 
Mehl, einen Eidotter und ſaueren Schmetten, rührt 
alles wohl ab, dann gieße den kochenden Dillen darein, 
quirle alles recht ab, laſſe es noch ein bischen aufkochen, 
und gib es in Sofietten zum Rindfleiſch. N 


6. Schmettenkren. 


Gib in ein Seideltöpfchen ſüßen Schmetten, laſſe 
dabei ein halb Zucker, ein Loth geſchälte, entweder ge⸗ 
riebene oder feingeſchnittene ſüße Mandeln kochen, lege 
in ein anderes etwas größeres Töpfchen ein Stückchen 
friſche Butter, einen Kaffeelöffel voll feines Mehl, rühre 
es mit ein wenig kalten gekochten Schmetten ab, gieße 
den kochenden Schmetten darein, laſſe es noch ein wenig 
ſieden, gebe dann ſchönen weißen geriebenen Kren dazu, 
rühre es ab, laſſe es nicht mehr kochen, gieße es in die 
Soßſchale, trage es auf. 

g 7. Suppenkren. 

Reibe Kren, vermiſche ihn mit geriebener Semmel, 
gib ihn in ein Töpfchen, gib dazu ein bischen Muffa- 
tenblüthe, ein Stückchen friſche Butter, gieße Rindſuppe 
darauf, laſſe es aufkochen, oder es kann die Semmel 
abgerieben, im Waſſer geweicht, ausgedrückt, mit Butter 
abgetrieben, und die Rindſuppe darauf gegoſſen werden; 
alsdann laſſe man es aufkochen, und wenn der Kren 
nicht zu ſcharf iſt, ſo gibt man ihn erſt dann, wenn es 
bereits aufgekocht hat, dazu, ſonſt verliert es die Schärfe. 
Dies muß auch beim Schmettenkren beobachtet werden. 

8. Sauerer Kren. 

Reibe Kren, vermiſche ihn mit geriebener Semmel 
und ein bischen Zucker, gieße Weineſſig darauf, und 
willſt du ihn zur Tafel geben, ſo gib ein bischen Rind⸗ 
ſuppe, welche recht heiß ſeyn muß, dazu. Dieſer Kren 
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mit Semmel wird blos zum Rindfleiſch gebraucht; ſaue⸗ 
rer Kren blos aus Kren, Eſſig und ein bischen Zucker 
beſtehend, kann aber auch zum kalten Braten, zur Sulze 
aus Kälberfüſſen, auch zum blauen Fiſch gebraucht wer— 
den, wobei aber auch der Zucker wegbleiben muß; ſo 
auch zu Schnecken. 


9. Kalte ſauere Soß. 


Nimm einige im Eſſig zerweichte Semmelſchnitte, 
3 hartgeſottene Eierdötter, ein bischen Thymian, einige 
Lorbeerblätter, etwas Kapperln, ein Stück Zwiebel, 2 
Stück Sardellen und ein Stückchen rothe Rübe, zer- 
ſtampfe alles in einem meſſingenen Mörſer, gieße ein 
bischen Tafelöl und Weineſſig darauf, und ſeihe es auf 
kleingehackten kalten Kapauner oder Kalbsbraten durch, 
gib noch einige Löffel voll Rindſuppe dazu, und gib es 
zur Tafel. Dieſe Soß kann ſowohl zum Rindfleiſch, als 
auch zum kalten Kalbsbraten gebraucht werden. 


10. Gelbe Zwiebelſoß. 2 


Hacke Zwiebel klein und laſſe ſie in guter Rindſuppe 
aufkochen; nimm dann eine abgeriebene, im Waſſer ge⸗ 
weichte ausgedrückte Semmel, treibe ſie mit ein bischen 
fein pulveriſirten Safran und ein Stückchen Butter ab, 
gieße die Zwiebelſuppe darüber, quirle es ab, brenne es 
mit dünner gelblichter Einbrenn ein, und gib es zur Tafel. 


11. Braune Dillſoß. 


Hacke Dill klein, laſſe ihn in Rindſuppe mit ein 
bischen Eſſig vermiſcht aufkochen, brenne ihn mit brau- 
ner Einbrenn ein, gieße ein wenig ſauern Schmetten 
daran, und laſſe es ein bischen aufkochen. Auch kannſt 
du einige Stückchen geſchälter feingeſchnittener ſauerer 
Gurken dazu thun. 
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12. Sanere Schmetteuſoß. 

Zerſchneide eine Zwiebel, gib dazu 2 Zeherl Knob⸗ 
lauch, ein bischen Thymian, 2 Lorbeerblätter, 6 Kör⸗ 
ner Pfeffer, 6 Körner Neugewürz, ein Stückchen Ing⸗ 
ber; gib alles in ein Töpfchen, gieße 3 Theile Suppe, 
einen Theil Weineſſig daran, laſſe es eine Viertel Stunde 
kochen, ſeihe es durch, brenne es mit brauner Einbrenn 
ein, gieße ein bischen ſauern Schmetten dazu, und laß 
es noch ein wenig aufkochen. Gib geſchnittene Lemonie⸗ 
ſchalen dazu, ſo iſt es noch beſſer. 


13. Sardellenſoß ohne Eſſig. a 
Zerreibe einige geputzten Sardellen mit Butter, gib 
ſie in ein Töpfchen, gieße Rindſuppe daran, brenne ſie mit 
brauner Einbrenn ein, laß ſie aufkochen und trage ſie auf. 


14. Rothe Rüben einzulegen. 


Die rothen Rüben müſſen erſt rein abgewaſchen es 
ganz weich gekocht werden; dann werden fie ſauber ge⸗ 
ſchält, auf Scheiben geschnitten und in ein Gefäß gethan; 
einige Scheiben Kren werden dazwiſchen gelegt und Fen⸗ 
chel dazwiſchen geſtreut, dann guter Weineſſig darauf ge⸗ 
goſſen. In 24 Stunden ſind ſie zum Gebrauche geeignet. 


15. Gurken einzulegen. 


Gurken, welche gleich gebraucht werden, legt man 
früher in kaltes Waſſer, wo man ſie einige Stunden 
liegen läßt; dann nimmt man ein Gefäß, worin man ſie 
einlegen will, wozu ein inwendig glaſirter Topf am 
zweckmäßigſten geeignet iſt; nun nimmt man Weichſel⸗ 
und Weinblätter, gibt davon etwas auf den Boden, 
dann eine Schichte Gurken, eine Schichte mit Dillen⸗ 
blüthe vermiſchte Blätter, und ſo fort, bis das Gefäß 
voll iſt; hat man einige grüne halbreife Pfefferong, ſo⸗ 
genannte Schotten von türkiſchem Pfeffer, ſo kann man 


r 


; 2 


r nn 85 
x RN ** 3 4 * Mi 
* 9 23 I € SR: N, 
* * n * 4 5 2 EN... CO 


a ’ 39 


ſie dazu geben, dann gießt man guten Biereſſig darauf; 
wenn keine Pfefferony find, gibt man einige Körner Pfef— 
fer dazu, ſalzt es, deckt es zu, und läßt es durch drei 
Tage auf einem warmen Orte ſtehen, doch nur lau, 
nicht etwa heiß dürfen ſie werden; nach drei Tagen 
ſtellt man ſie ins Kalte, wo ſie dann in einigen Tagen 
brauchbar ſind. Will man aber Gurken auf den Winter 
einlegen, ſo läßt man ſie einige Stunden im kalten 
Waſſer liegen; dann legt man ſie in ein großes Gefäß 
und begießt ſie mit kochendem Weineſſig, welchen man 
aber ſogleich wieder abſeiht und die Gurken auseinander 
legt, daß ſie überkühlen; wenn ſowohl die Gurken als 
auch der Eſſig kalt geworden ſind, ſo nimmt man die 
dazu bereiteten Fäßchen, und legt die Gurken mit Blät⸗ 
tern und Dillenblüthe jo wie die vorigen ein, gibt eben- 
falls Pfefferony oder etwas ganzen Pfeffer dazu, gießt 
den kalten Eſſig darauf, ſalzet ſie gehörig, vermacht ſie 
gut, übergießt das Fäßchen von beiden Seiten mit Pech, 
und ſtellt ſie in einen kühlen trockenen Ort; das Fäß⸗ 
chen muß aber immer längſtens in 3 Tagen umgekehrt 
werden. Sollte man ſpüren, daß etwa zu wenig Eſſig 
daran iſt, ſo muß man das Fäßchen behutſam öffnen 
und Eſſig nachgießen, gleich wieder wie früher zuma⸗ 
chen und mit Pech übergießen, ſo dauern ſie ſehr lange. 
Manche geben, damit die Gurken eine ſchöne grüne 
Farbe erhalten, einen Kupferkreuzer dazu, was jedoch 
der Geſundheit ſehr nachtheilig iſt, daher auch nie an⸗ 
gewendet werden folk Blos um davor zu warnen, wur⸗ 
de dieſes hier erwähnt. 


sr 16. Kalte Sof. 

Stoße in einem meſſingenen Mörſer drei hartge- 
tene Dötter mit einem Loth geſchälter Mandeln, gib 
dazu ein halb Loth Zucker, 2 Löffel feines Brabanter— 
öhl, 8 Löffel guten Weineſſig, bischen geſchnittenen 
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Schnittling, 3 gereinigte kleingeſchnittene Sardellen, 
vermiſche es gut; iſt es zu dick, ſo gieße Eſſig zu, daß 
es wie eine andere Soß dick wäre. 

Dieſe Soß kann ſowohl zum Rindfleiſch als auch 
zum kalten Braten benützt werden. Schneide Überbleib- 
ſeln von kalten Kalbsbraten, Hühnern, Kapaunen, auch 
Faſanen eder Rebhühnern auf kleine Schnitzel, richte 
ſie zierlich auf einen tiefen Teller, oder wenn davon mehr 
vorhanden iſt, auf eine Schüſſel an, begieße es mit die⸗ 
ſen Soß, mache einen Kranz vom gehackten Aſpik, be⸗ 
lege ihn mit Kapperln; fo kannſt du es ſtatt einer Sulze 
zwiſchen die kalten Speiſen geben. Statt einem Aſpik⸗ 
kranze kann man auch für häuslichen Gebrauch einen 
Kranz vom Erdäpfelſalat herum geben. 

17. Eine andere kalte Sof. 

Schneide 3 hartgekochte Dötter, 4 gereinigte Sar⸗ 
dellen und eine halbe weiße Zwiebel, jedes extra recht 
fein, gib es auf eine Schüſſel, gib dazu 2 Löffel Bra⸗ 
banteröl, 4 Löffel Senft, ein halb Loth geſtoßenen Zuk⸗ 
ker und ſo viel guten Weineſſig, daß es wie eine an⸗ 
dere Soß dick wäre; kannſt es entweder zum Rindfleiſch 
geben, oder zum kalten Braten, oder auch zu blauge⸗ 
ſottenen oder marinirten Fiſchen; kannſt auch marinir⸗ 
ten Karpfen, Aalen oder Aalruppen auf Stückchen zer⸗ 
ſchnitten, auf einen Teller zierlich anrichten, mit dieſen 
Soß begießen, mit gereinigten, auf Stücke zerſchnitte⸗ 
nen oder getheilten Sardellen belegen und mit einem 
Kranze vom geſchnittenen Aſpik mit Kapperln belegt, 
zieren. Du kannſt nebſt Aalen und Karpfen auch blau⸗ 
geſottenen Hecht oder Forellen ſo bereiten, es kann am 
Faſt⸗ oder Fleiſchtag nach dem Braten kommen. 


18. Kalte Soß zum Wildpret, 
Schneide die Hälfte von einer weißen Zwiebel und 
3 hartgeſottene Dötter klein, gib dazu bischen klein⸗ 
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geſchnittener Lemonieſchalen, und S bis 10 Körner ge— 
ſtoßener Wachholderbeeren, ein halb Loth Zucker, zwei 
Löffel Brabanteröl, 10 Löffel Weineſſig, und von einer 
Lemonie den Saft; iſt es noch zu dick, fo gieße Eſſig zu. 
Dieſe Soß gibt man zum geſulzten Schwarzwilde; wenn 
nur noch kleine Überreſte ſind, ſo ſchneide und richte ſie 
zierlich in eine tiefe Schüſſel, gieße die Soße darüber, 
und ziere fie mit Aſpik und Lemonieſchalen oder Blät⸗ 
tern, wie die vorigen. 


19. Reißken zum Fleiſch einzulegen. 

Dieſer ſchöne orangegelbe Schwamm wächſt faſt 
überall und iſt zum Rindfleiſch ſehr gut. Zum Einlegen 
müſſen nur die kleinen gewählt, und weil fie leicht ver- 
derben, alſo gleich friſch eingelegt werden. Schneide 
die Wurzeln ab, die Köpfchen waſche rein, laſſe eine 
Maas Weineſſig mit Salz und einem Kaffeelöffel voll 
Kümmel, 12 Körnern Pfeffer, 12 Körnern Neugewürz 
und ein Stückchen Ingber kochen, gib die Schwämme 
darein, laſſe ſie etwa eine viertel Stunde kochen, dann 
kalt werden. So können fie ſchon den folgenden Tag 
gebraucht werden; ſind ſelbe aber für den Winter zu 
bewahren, fo nehme fie, wenn fie kalt werden, aus dem 
Sude, koche friſchen Weineſſig mit dem nämlichen Ge— 
würz, laſſe ihn kalt werden, und gieße ihn über die 
Schwämme, daß ſie vom Eſſig bedeckt ſind, binde ſie 
recht feſt mit Papier oder mit einer Blaſe zu, ſo dauern 
ſie im kalten froſtfreien Orte den ganzen Winter. 


20. Gute Zwiebelſoß mit Wein. 

Röſte zuerſt eine feingeſchnittene Zwiebel ſchön gold⸗ 
braun; wenn ſie gelb zu werden anfängt, ſo gebe dazu 
einen Kaffeelöffel voll Mehl, und zwei gehäufte Eßlöffel 
voll geriebenes Hausbrod, laſſe es zuſammen ſchön gold- 
braun röſten. Gebe es in ein Soßtöpfchen, gieße dar⸗ 
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auf einen Theil Wein, zwei Theile Suppe, und einen 
Eßlöffelvoll guten Weineſſig; dann röſte ein Stückchen 
Zucker ſchön braun, gebe ihn dazu, laſſe es aufkochen, 
dieſe Soß kann auch zum übriggebliebenen Braten be⸗ 


nützt be wo man noch etwas kleingeſchnittene Le⸗ 


monieſchäler oder Kapperln, oder auch Sardellenbutter 
beifügen kann; es iſt immer gut. | 
21. Braune Tillenſoß. 5 

Laſſe feingehackte Dillenblätter in Rindſuppe und 
etwas Weineſſig ein bischen überkochen; gebe dann eine 
braune Einbrenn in den Soßtopf, gieße die Dillenſuppe 
darein, ſprittle es recht ab, verdünne es noch mit ſau⸗ 
rem Schmetten, laſſe es noch ein wenig kochen, gib es 
in die Soßſchale zum Rindfleiſch. 


22 Eingelegtes Gemiſch zum Rindfleiſch. 


Nimm friſche kleine Herrnpilze, ſchäle ſie, lege ſie 
abet ſogleich ins kalte Waſſer, damit ſie nicht ſchwarz 
werden, ſammle ganz kleine ſchöne grüne Gurken, ſchnei⸗ 


de eine abgeſchabte gelbe Rübe in dünne runde Scheiben, 


formire dann daraus kleine Sterne, Halbmonde, Kränz⸗ 
chen und verſchiedene derlei Kleinigkeiten; lege die 
Schwämme und die gelbe Rübe in kochendes Salzwaſ⸗ 


ſer, laſſe etwas über 5 Minuten die Schwämme, und 


10 Minuten die gelben Rüben kochen, nehme es hergus, 
laſſe es überkühlen, koche echten Weineſſig mit etwas 


Salz, lege die im friſchen Waſſer abgewaſchenen Gur⸗ 


ken in ein reines Gefäß, übergieße ſie mit dem gekochten 
Eſſig, nehme ſie aber gleich wieder heraus; laſſe ſie aus⸗ 
kühlen, lege dann in ein Glasgefäß eine Lage Gurken, 
eine Lage Pilze, eine Lage gelbe Rüben, dann wieder 
Gurken und ſo fort, bis das Gefäß voll iſt; gieße dann 
den kalt gewordenen gekochten Eſſig darüber; willſt du 
es roth haben, ſo kannſt du noch etwas in Eſſig gekochte 
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Preiſelbeeren dazwiſchen ſtreuen; auch kannſt du etwas 
Neugewürz und Pfeffer in Körnern dazwiſchen ſtreuen, 
aber nicht viel; binde das Gefäß mit dreifachen Papier 
gut zu, laſſe ee in einem zwar lalten, aber froſtfreien 


Orte ſtehen, ſo dauert es den ganzen Winter durch und 


iſt eine gute und zierliche Beilage zum Reindfleiſch; auch 
kann es bei großen Tafeln zum Garnieren der Schüſſel 
zum Rindfleiſch dienen. 


— ꝶ—— ͤ G6G-——ͤ ä u¼: 


Einige Aſietten nach dem Rindfleiſch. 


1. Gefüllte Zwiebeln. 

Höhle ſo viel weiße ſpaniſche Zwiebeln von gleicher 
Größe, als du vonnöthen haſt, aus; lege ſie in eine, mit 
friſcher Butter ausgeſchmierte Kaſtrole, ſtelle ſie in eine 
warme Röhre zum Durchwärmen, mache die Fülle. Schnei⸗ 
de eine gebratene Kalbsnieren und ein Stückchen Bra- 
ten dazu, ganz fein, z. B. auf 12 Zwiebeln eine Kalbs⸗ 
nieren und noch ein Stück Braten dazu. Dann ſchneide 
das Ausgehöhlte aus den Zwiebeln fein, gib auf eine Kaſt⸗ 
role zwei Loth friſche Butter, zwei Loth friſchen, würf⸗ 
licht geſchnittenen Speck, gib die geſchnittenen Zwiebel 
dazu, laſſe es röſten, und wenn der Zwiebel anfängt 


gelb zu werden, fo gebe drei gehäufte Eßlöffel voll ge- 


riebener Semmel dazu, und laſſe alles goldgelb röſten; 
dann gebe das geſchnittene Fleiſch dazu, und einige Eß⸗ 
löffelvoll Rindſuppe, bischen Wein, zwei Eßlöffel guten 
Weineſſig oder den Saft von einer Lemonie dazu, wür⸗ 
ze es mit kleingeſchnittener Lemonieſchale mit ein we⸗ 
nig Neugewürz und Pfeffer, beides feingeſtoßen, laß es 
ſo ein wenig dünſten, bis es die is Dicke hat. Dann 
fülle die durchwärmten Zwiebel ſo, daß die Fülle überall 
boch darüber iſt, ſtelle ſie wieder in die Röhre, und 
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wenn der Zwiebel anfängt, von unten gelblicht zu wer⸗ 
den, ſo gieße bischen Wein und Rindſuppe unter, ſehe 
öfters nach, daß es bei Safte bleibt, bis es gar iſt; 
richte die Zwiebel auf ein warmes Aſſiet, den Saft ver⸗ 
miſche mit Lemonieſaft, gieße ihn darunter, garnire die 
Zwiebel herum mit geſchälten gebratenen Erdäpfeln und 
gebe es gleich nach der Suppe ſtatt Haſcheewandeln. 
Um den Wohlgeſchmack zu erhöhen oder zu ändern, kann 
man noch gedünſtete, in dünne Blätter geſchnittene fri⸗ 
ſche Trüffeln oder Kapperln oder Sardellen beifügen. 
Eine aufmerkſame Hausfrau oder Köchin muß ändern 
und beifügen, was ſie gerade hat, um derlei Sachen 
zu verbeſſern. 


25 Semmelſchnitte mit Sardellen. 


Reibe die Semmel ab, ſchneide ſie in dünne Schei⸗ 
ben, ſchmiere ſie mit friſcher Butter, lege auf eine jede 
Scheibe die zwei Hälften einer geputzten Sardelle, be⸗ 
ſprenge ſie mit zerlaſſener Butter, und beſtreue ſie mit 
geriebener Semmelrinde, lege es auf einen Teller ſchön 
zierlich, ſtelle es in eine heiße Röhre, laſſe es ſchnell durch- 
wärmen, ziere es herum mit Lemonievierteln und trage 
es vor dem Rindfleiſch auf. 


3. Sardellenſemmeln mit Eiern. 


Reibe die Rinde von den Semmeln ab, ſchneide ſie 
in dünne Scheiben, beſtreiche ſie mit friſcher Butter, le⸗ 
ge fie auf einen mit Butter beſtrichenen Teller, belege, 
ſie mit weich gerührten Eiern, und mit einer in zwei 
Hälften getheilten reingeputzten Sardelle, beſtreue fie 
früher mit ein wenig geſtoßenen Pfeffer, dann mit ge⸗ 
riebener Semmelrinde, beſprenge es mit zerlaſſener fri- 


ſcher Butter, ſtelle es in eine heiße Röhre, laſſe es ſchnell 


durchwärmen, und gebe es auf die Tafel. 
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4. Semmeln mit Leberpürs. 


Schneide abgeriebene Semmeln in dünne Scheiben, 
beſtreiche ſie mit friſcher Butter und lege ſie auf einen 
mit friſcher Butter beſtrichenen Teller, ſtelle fie in eine 
warme Röhre, laſſe ſie ſo ein wenig abröſten, nehme die 
Bruſt von einem gebratenen Faſan oder zwei Nebhüh- 
nern, ſchneide es recht fein, gib in eine Kaſtrole etwa 
zwei Loth Butter, zwei Loth Speck, den Speck feinge- 
ſchnitten, dann einen Eßlöffelvoll geriebener Semmel, 
laſſe es ſchön goldgelb röſten, gib das geſchnittene Fleiſch 
und zwei oder drei radirte und feingehackte Rebhühner 
oder Faſanenleber, in Abgang deren kannſt du ein Stück 
Gansleber oder Kapaunenleber nehmen, gib es dazu, 
gieße einige Löffelvoll guter fetter Rindſuppe darauf, 
laſſe es dünſten, würze es mit geſtoßenem Pfeffer, und 
füge noch dazu etwas feingeſchnittenen, goldbraun gerö— 
ſteten Zwiebel bei, ſalze es ſo viel wie nöthig, beſtreiche 
damit die durchgewärmten Semmeln, beſtreue es mit 
geriebener Semmelrinde, beſprenge es mit zerlaſſener 
friſcher Butter, laſſe es ſchnell in der heißen Röhre 
durchwärmen, und trage es entweder mit Lemonievierteln 
oder ſogleich nach der Suppe auf die Tafel. 


5. Semmelſchnitte mit Schnepfenpürs. 

Nehme aus einem reingeputzten Schnepfen das In- 
nere heraus, waſche und ſpicke ihn, ſalze ihn wohl und 
brate ihn, das Herausgenommene hacke fein, laſſe es mit 
etwas wenig gelblich geröſteten Zwiebel und Semmel rö— 
ſten, gib zum Röſten ein Stückchen Butter und etwas klein⸗ 
geſchnittenen friſchen Speck; wenn der Schnepf gebraten 
iſt, ſo löſe das Fleiſch von den Knochen und ſchneide es 
mit dem Wiegemeſſer ganz fein, gib es dazu, die Knochen 
ſtoße im Mörſer, lege ſie mit etwas Butter und der Bra— 
tenſoß auf eine Kaſtrole, gieße einige Eßlöffelvoll guter 
Rindſuppe darauf, und ſeihe es durch ein feines Haarſieb; 


0 R 


46 - 


gib von dieſem gewonnenen Saft in das Gedünſtete, fo 


viel als nöthig, damit es ſich gehörig zu einem püre 1 


binde, laſſe einige von abgeriebenen Semmeln dünn ge⸗ 
ſchnittene, mit Butter geſchmierte Semmelſcheiben in 
der Röhre durchwärmen, beſtreiche ſie mit dem Schne⸗ 
pfenpüre, beſtreue fie mit feingeſtoßenem Pfeffer und 
geriebener Semmelrinde, laſſe es ſchnell in der Röhre 


durchwärmen, und trage es auf. — Eben ſo kann man 


bei größern Tafeln, wenn man mehrere Schnepfen hat, 
ie Semmelſchnitten dadurch vermehren, wenn man das 
Fleiſch von einem gebratenen Schnepfen dem Ingewei⸗ 
de der Übrigen beifügt, weil eigentlich die Semmel⸗ 


ſchnitte für Feinſchmecker von den Schnepfen das be⸗ 


ſte ſind. 
Grünſpeiſen. 


1. Braunkohl mit Bratwürſteln. 


Den Braunkohl muß man ſchön vom Stängel löſen 
und im Salzwaſſer überkochen, dann ſeihe man ihn ab 
und hacke ihn klein; laſſe ein Stück Butter zergehen, gib 
ein Stück Zucker hinein, laß ihn aber nur aufſchäumen, 
gib den gehackten Braunkohl hinzu, laſſe ihn dünſten, 
ſtaube ihn ein bischen mit weißem Mehl ein, und gieße 
ein wenig Rindſuppe darein, laß es auffieden, doch muß 
du ſehen, daß es fein, fett und ſüß iſt; gib geröſtete ge⸗ 


ſchälte Kaſtanien entweder ganz oder kleingehackt darein. 
Die Bratwürſtel laſſe indeſſen entweder auf dem Roſt, 


oder in einer Pfanne braten, und belege den Braunkohl 
damit. Man kann auch geſelchte Würſtel oder Zunge, 


auch zierlich geſchnittenes, weichgekochtes, geſelchtes 


Fleiſch oder kälberne Karbonadeln darauf legen. 
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2. Faſan mit Süßſauerkraut. 

Nimm Krauthäupel, ſchneide ſie ſo wie zum Salat, 
gib auf ein Reindel entweder Schmalz oder Fett, laſſe 
ein Stück Zucker darein goldgelb röſten, werfe dann 
das zuvor mit heißem Waſſer gebrühte Kraut dazu, gib 
eine auf dünne Nudeln geſchnittene Zwiebel dazu, ſalze 
es, gib ein bischen Kümmel dazu, doch nicht zu viel, 
ſonſt wird es bitter, laſſe es weich dünſten, ſtaube es 
dann mit Mehl ein, gieße ein bischen Eſſig, guten ſau⸗ 
eren Schmetten und heißes Schmalz oder Fett darauf, 
laſſe es noch dünſten; doch muß du ſehr aufmerkſam 
ſeyn, daß es ſich nicht anlegt und anbrennt. Der ge⸗ 

ſpickte Faſan wird indeſſen auf dem Spieß gebraten, 
ſodann in die Mitte der Schüſſel auf das Kraut gelegt 
und zur Tafel gegeben. 


5 Gefüllte Kohlrabi. 


Nimm ſchöne junge Kohlrabi, ſchäle ſie 2 1 kratze 
das Inwendige ſchön heraus; du muß aber acht geben, 
damit du keine Löcher darein macheſt; das Ausgekratzte 
laſſe mit einem halben Pfund geſelchten Fleiſch kochen, 
nimm ein Stück rohes Kalbfleiſch, hacke es klein und 
nimm die Faſern heraus; das geſelchte Fleiſch und das 
Ausgekratzte hacke ebenfalls dazu, treibe ein Stück⸗ 
chen Butter auf einer Schüſſel ab, gib das Gehackte 
darein, dann zwei ganze Eier, einen Dotter und eine 
halbe geriebene Semmel dazu, ſalze es ein wenig, wür⸗ 
ze es mit Muffatenblüthe und fülle die Kohlrabi da⸗ 
mit; röſte ein Stück Zucker auf Butter ſchön gold⸗ 
gelb, lege die Kohlrabi darein und laſſe ſie langſam 
dünſten; damit es nicht anbrennt, kannſt du einige 
Löffel voll Suppe nachgießen, bis ſie weich ſind, dann 

nehme die Suppe, worin das geſelchte Fleiſch gekocht 
| 0 hat, und brenne ſie mit lichtbrauner Einbrenn ein, gieße 
5 ſie unter die e Das grüne koche gleichfalls i in 
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der Suppe, dann hacke es klein, laſſe es eben ein bischen 
auf Zucker aufdünſten, und gieße ein bischen von der 
Soß darunter; wenn du es anrichten willſt, ſo mache 
aus dem Grünen einen Kranz um die Schüſſel, belege 
es mit Karbonadeln oder Würſteln; die Kohlrabi ſtelle 
zierlich in die Mitte, gieße die Soß darüber, welche 
aber nicht über den Rand gehen darf und gib es zur 
Tafel. 


4. Grüne Erbſen mit gebackenen Hühnern. 


Laß in einem Reindel ein Stück Zucker und ein Stück 
Butter aufſchäumen, gib die gewaſchenen grünen Erbſen 


a 
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darein, ſalze fie ganz wenig, und laſſe fie weich dünſten; 


wenn ſie weich ſind, ſo ſtaube ſie mit ein bischen Mehl ein, 
gieße ein bischen Rindſuppe, ein bischen ſüßen, und damit 
er nicht gerinne, gekochten Schmetten darein, gib ein bis⸗ 


chen grünen Peterſil, ein bischen Mufkatenblüthe dazu, 4 


und laſſe es noch ein wenig dünſten. Die Hühner aber 


putze, zerſchneide ſie, wenn ſie klein ſind, auf Viertel, 4 


find fie größer, alſo auf Theilchen, ſalze fie, laſſe fie eine 
Stunde liegen, dann trockne ſie mit einem reinen Tuche 
ab, ballire ſie in Mehl, tunke ſie in zerſchlagenen Eiern, 
dann wickle ſie wieder in geriebener Semmel, und backe 
ſie im heißen Schmalz, richte die Erbſen auf eine runde 


Schüſſel, aus den Hühnern mache rund um einen Kranz, 


die Köpfchen ſtelle zierlich in die Mitte und trage es auf. 


5. Faſchirter Kohl. 
Nimm Kohl, koche ihn zur Hälfte, zerlege ihn, die 


Herzeln aber laſſe überkochen, hacke ſie recht klein, zer⸗ 


hacke ein Stück rohes Kalbfleiſch und ein Viertel Pfund 
geſelchtes gekochtes Fleiſch eben klein, gib den gehackten 
Kohl, dann ein Stückchen Nindsmark dazu, treibe ein 
wenig friſche Butter ab, gib das Gehackte, ein ganzes 
Ei und zwei Dötter, eine halbe, im Waſſer geweichte 
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Semmel wohl ausgedrückt, zwei Zeherl Knoblauch und 
ein bischen Muffatenblüthe dazu, ſalze es und treibe 
alles wohl ab, ſchmiere die Blättchen mit Eiweiß, gib 
immer ein bischen Fülle, wieder ein Blättchen, und ſo 
fort, bis du den Kohl wieder beiſammen haſt; dann 
laſſe ein Stück Zucker gelblicht röſten, lege den Kohl 
behutſam darauf, laſſe ihn aufdünſten, gieße einige Löf- 
fel von der Suppe, wo die Herzeln und das gefelchte 
Fleiſch gekocht hat, darunter; die übrige Suppe brenne 
mit goldgelber Einbrenn ein, gieße ein bischen davon 
unter den Kohl, laſſe es ein bischen aufkochen, dann 
nehme den Kohl vorſichtig heraus, lege ihn auf die 
Schüſſel, vermiſche die Soß mit der eingebrennten Sup⸗ 
pe und gieße es unter den Kohl. 

Iſt es in der Jahrszeit, wo es Krebſen gibt, ſo gib 
ein bischen Krebsbutter dazu, würze es mit Muffaten- 
blüthe und ziere es mit Krebsſchweifeln; iſt aber keine 
Krebsbutter, ſo kann man um die Schüſſel herum einen 
Rand entweder von kleinen Karbonadeln, Bratwürſteln, 
geſelchter Zunge, oder auch von Semmeln, welche man 
zierlich entweder wie Halbmonde oder Dreiecke ſchneidet, 
und auf dem Schmalz ſchön duldet San, machen, und 
es ſo zur Tafel tragen. # 


6. Kohlrabi mit Fleiſch. 

Schäle die jungen Kohlrabi und ſchneide ſie ſchei⸗ 
ben⸗ und halbmondförmig; laſſe Zucker lichtbraun auf 
Butter aufſchäumen, lege die Kohlrabi darein, laſſe ſie 
weich dünſten; das Grüne ſchneide auf Stückchen und 
laſſe es im Salzwaſſer oder Suppe kochen; wenn die 
Kohlrabi weich ſind, ſo mache eine lichtbraune Einbrenn, 
gieße Rindſuppe darauf, quirle es ab, und gieße es über 
die gedünſteten Kohlrabi, gib das Grüne und ein bischen 
kleingeſchnittener grüner Peterſil dazu, würze es mit 

5 Muſtatenblüthe und Ingber, laſſe es noch ein wenig auf- 
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kochen, belege es entweder mit gebackenen Hühnern, 
Karbonadeln, Würſten oder geſelchtem Fleiſch, oder ko⸗ 
che junges Schwein- oder Schöpſenfleiſch und gib es dar⸗ 
ein. Sind die Kohlrabi ſchon älter, ſo kann man ſie klei⸗ 
ner ſchneiden, und in der Suppe, wo das Schweinfleiſch 
gekocht hat, über die Hälfte abgekochen laſſen, dann ſo wie 
mit den vorigen verfahren. Zucker kann man fo viel ges- 
ben, als man gerne ſüß hat; man kann auch ſtatt Zu 


ker Syrup oder böhmiſchen Honig nehmen, welches ſich 


jede Hausfrau einrichten kann, wie ſie will. 


7. Kohl mit Schweinfleiſch. a 

Putze den Kohl ſchön und ſchneide ihn in Hälften; 
iſt er zu groß, in Viertel, brühe ihn mit kochendem Waſ⸗ 
ſer, laſſe ihn eine Weile darein ſtehen, oder wenn er 
alt iſt, ſo laſſe einen Sud im Salzwaſſer darüber ge⸗ 
hen und ſeihe ihn ab; laß in einem Reindel Zucker 
lichtbraun auf Butter röſten, lege den Kohl darein, gib 
eine mit Gewürznelken geſpickte Zwiebel in die Mitte 
und laſſe ſie weich dünſten; doch muß man immer von 
der Suppe, worin das Fleiſch, welches darein kommt, 
kocht, löffelweis darauf gießen; dann brenne es wie die 
Kohlrabi ein, und laſſe es noch ein bischen aufkochen, 
treibe 3 Zeherl Knoblauch mit Salz ab, gib ſie dazu, 
würze es ein bischen mit Pfeffer, lege das zerſchnittene 
Schweinfleiſch hinein, und gib es zur Tafel. Man kann 
auch ſtatt Schweinfleiſch junges Schöpſenfleiſch darein 
thun, oder es mit was immer belegen, als: mit geba⸗ 
ckenem Lammfleiſch, Hühnern, Zungen u. ſ. w. 


8. Spenat. 

Spenat wird ſauber geputzt, in einigen Wäſſern ge⸗ 
waſchen, dann mit heißem Waſſer gebrüht, und endlich 
im Salzwaſſer gekocht, dann klein gehackt. Sodann neh⸗ 
me ein Stück friſcher Butter auf ein Reindel, und ma⸗ 
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che eine weiße Einbrenn, gib ein bischen feingehackter 
Zwiebel hinzu, laſſe ſie aufſchäumen, gib den Spenat 
darein, quirle einige Dötter mit guter Rindſuppe ab, 
gieße ſie darauf, laſſe es eine Weile dünſten, würze es 
mit Muffatenblüthe, und liebſt du den Kloblauch, fo 
kannſt du, etwa 3 Zeherl mit Salz gut zerrieben, dar⸗ 

ein thun, es bekömmt einen guten Geſchmack; doch iſt 
es nicht bei einer Gaſterei rathſam, weil viele Menſchen 
Abſcheu vor Knoblauch haben; richte ihn an, belege ihn 
mit was du willſt, allenfalls mit faſchirten Karbona⸗ 
deln oder Würſteln. Dieſe werden auf folgende Art 


gemacht: Nimm ein halb Pfund ſchönes Kalbfleiſch von 


den Schultern, hacke es klein, ziehe alle Fäſerchen her⸗ 
aus, thue dazu 3 Loth Rindsmark oder friſches In⸗ 
ſelt, gib dann eine halbe, im Waſſer geweichte Semmel, 
welche aber gut ausgedrückt werden muß, drei gerührte 
Eier dazu, hacke alles recht klein, gib ein Zeherl zerrie⸗ 
benen Knoblauch, ein Stückchen kleingeſchnittener Zwie⸗ 
bel und ein bischen Pfeffer darein, hacke alles recht 
fein, und ſchlage es mit dem Schneidemeſſer recht ab, 
formire entweder Karbonadeln oder Würſteln fingerlang 
und fingerdick, tunke ſie in ein zerſchlagenes Ei, ballire 
ſie in geriebener Semmel, und backe ſie in heißem 
Schmalz ſchön goldgelb, richte den Spenat an, die Wür⸗ 
ſteln herum, und trage es zur Tafel. Dieſe Karbona- 
deln kann man auf alle Grünſpeiſen als Belege brau- 
chen; auch ſelbe ertra mit einer ſäuerlichen Soß früher 
gebacken zubereiten. f 


9. Gelbe Rüben mit Pofeſen. 

Schabe gelbe Rüben, waſche ſie ab, und ſchneide 
fie ganz fein auf Nudeln, laſſe Zucker, Honig oder Sy- 
rup ſchön goldgelb aufſchäumen, würfe die gelben Rüben 
darein, laſſe ſie dünſten bis ſie weich ſind, rühre jedoch 

öfters, damit ſie nicht anbrennen. Dann mache eine ganz 
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dünne Einbrenn, in welche du, wegen heller Farbe, ein 
wenig geſtoßenen Zucker geben kannſt, die Einbrenn mag 
dunkelgelb ſeyn; es wird mit guter Suppe abgequirlt 
und auf die Rüben gegoſſen, dann läßt man es noch ein 
bischen aufdünſten, würzt es mit Muſkatenblüthe, Ing⸗ 
ber und Neugewürz. Die Pofeſen macht man alſo: man 
reibt ſchöne, Tags zuvor gebackene Semmeln ab, ſchnei⸗ 
det fie in Scheiben, nimmt Schmeiten, gib darein ein 
bischen Zucker und ein bischen Salz, dann gießt man 
ihn über die Semmeln, läßt ſie durchweichen, aber ja 
nicht lange, ſonſt zerfallen ſie; ſodann tunkt man ſie in 
ein zerklopftes Ei, ballirt fie in Semmelbröſeln und bäckt 
fie ſchön goldgelb. Oder man macht eine Fülle, welche 
aus gehackten Hühnerlebern und Mägen beſteht, wie bei 
der Suppe Nr. 12, macht die kleinen Pofeſen, verfährt 
eben ſo damit, bäckt ſie im Schmalz und belegt die Rü⸗ 
ben damit. Dieſe können zu allen Grünſpeiſen N 
werben. 
10. Hühner mit Karfiol. 
Putze ſchön die Hühner, lege die Füßchen und Flü⸗ 
gel ein, und laſſe ſie in der Rindſuppe kochen; eben 
ſo putze auch Karfiol, laſſe ihn ebenfalls in Rindſuppe, 
aber nicht zu weich kochen; wenn beides gekocht iſt, ſo 
lege es in kaltes Waſſer, damit es ſchön weiß bleibe, ma⸗ 
che dünne weiße Einbrenn, gieße die Suppe, worin die 
Hühner und der Karfiol gekocht hat, darauf, rühre es 
recht ab, laſſe es ein bischen aufkochen, lege dann die 
Hühner und den Karfiol in ein Kaſtrol oder Reindel, 
ſeihe die Soß darüber, würze es mit Mufkatenblüthe; 
haſt du Krebsbutter, ſo gib ein Stückchen dazu, und ent⸗ 
weder die ausgelösten Krebsſchweifel oder ganze im ge- 
ſalzenen Peterſilwaſſer gekochte Krebſen darunter; willſt 
du es aber beſonders zierlich machen, fo tunke die Hälf- 
te der Karfiolroſen in ein zerſchlagenes Ei, ballire es in 
geriebener Semmel, backe es im heißen Schmalz, richte 
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dann in eine runde Schüſſel die Hühner in die Mitte, 
dann immer eine Roſe gebackenen, eine Roſe gekochten 
Karfiol herum, in der Mitte belege die Hühner mit 
Krebſen, gieße die Soß darüber und trage es auf. Zum 
ordinären Gebrauch kann man ſowohl Krebſe, als auch 
gebackenen Karfiol entbehren. 


11. Spargel. 

Man putze den Spargel ſauber, binde ihn locker und 
laſſe ihn im Salzwaſſer weich kochen; die Probe iſt, wenn 
man eine Wurzel unten bei dem Weißen faßt und das 
Grüne beugt ſich herab, ſo iſt der Spargel weich; man 
muß darauf ſehen, daß er ganz unter dem Waſſer iſt, 
dann ſeiht man das Waſſer ab, nimmt ihn vorſichtig 
heraus, legt ihn zierlich auf die Schüſſel, beſtreut ihn 
mit geriebener Semmelrinde, begießt es mit heißer But 
ter und trägt es auf. 


Manche lieben den Spargel ſüß; wem es alſo be⸗ 


liebt, der kann die Semmelrinde mit geſtoßenem Zucker 
vermiſchen, den Spargel damit beſtreuen und mit But- 
ter begießen. 

| 12. Spargel mit Hühnern. 

Man putzt und kocht die Hühner in der Rindſuppe, 
und in der nämlichen Suppe kocht man auch entweder 
ganzen ſauber geputzten Spargel, oder wenn man we— 
nig davon hat, ſchneidet man ihn auf kleine Stückchen; 
wenn beides weich iſt, legt man es auf ein Kaſtrol, die 
Suppe brennt man mit weißer Einbrenn ein, ſeiht ſie 
darüber, würzt es mit Mufkatenblüthe, läßt es noch ein 
bischen aufkochen, und hat man ein Stückchen Krebs— 
butter, ſo gibt man ſie dazu. ö 


13. Sauerkraut mit einem Schweinbraten. 
Laſſe Sauerkraut gar kochen, dann nehme Schwein- 
oder Gänsfett, mache eine dünne gelblichte Einbrenn, 
> 
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wirfe geſchnittene Zwiebel darein, laſſe es aufſchäumen, 
ſeihe das Kraut ab, würfe es darein, gieße ein bischen 
von dem abgeſeihten Waſſer dazu; iſt das Kraut wenig 


ſauer, ſo gieße ein bischen Eſſig nach, dann ein bischen 


ſauern Schmetten, gieße noch entweder heißes Fett oder 
Schmalz daran, laſſe es noch ein bischen dünſten, dann 
gib es auf den Tiſch; einen ſchön reſchgebratenen Schwein⸗ 
braten in die Mitte. Man kann auch ſtatt Schweinbra⸗ 
ten Faſanen, Rebhühner, Würſtel, geſelchtes Fleiſch oder 
gebackene Pofeſen darauf geben. 


14. Grüne Fiſolen mit Lammfleiſch. 


Nimm junge Fiſolenſchotten, ſchneide die Spitzen 
ab, laſſe ſie im Salzwaſſer kochen, mache eine weiße 
Einbrenn, gieße entweder Rindſuppe oder die Suppe, 
wo das Lammfleiſch kocht, daran, rühre es wohl ab, 


daß es die rechte Dicke hat; ſodann richte zierlich ges 


ſchnittenes Lammfleiſch und Bohnenſchotten in ein rei⸗ 
nes Reindel, ſeihe die Soß daran, würze es mit Mu⸗ 
ſkatenblüthe, laſſe es noch ein bischen aufkochen und gib 
es zur Tafel. 


15. Gemeine Feldrüben mit Schweinfleiſch. 


Nimm ſchöne ſüße Feld⸗ oder auch Waſſerrüben, 
ſteche entweder runde kleine Kügelchen mit der Form aus, 
oder ſchneide ſie in kleine Würfel, lege die Hälfte in den 
Topf, dann lege ein Stück Schweinfleiſch darein, lege 
die übrigen Rüben darüber, ſalze es, gieße Waſſer dar⸗ 
an, laſſe es halb überkochen, indeſſen gib ein Stück But⸗ 
ter und entweder Zucker, Syrup oder Honig, laſſe es 
ſchön lichtbraun röſten, ſeihe die Rüben ab, gib ſie dar⸗ 
ein, laſſe fie dünſten bis fie ganz weich find; das Fleiſch 
kann dann noch in der abgeſeihten Suppe, wenn es nicht 
genug weich iſt, gekocht werden, mache eine lichtbraunte 
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Einbrenn, gieße die Rübenſuppe daran, und gieße es 
wohl abgequirlt auf die Rüben, ſchneide das Schwein— 
fleiſch, gib es darein, würze es mit ein bischen Neuge— 
würz und Ingber, laſſe es noch ein bischen ausdünſten; 
ſollte es zu dick ſeyn, ſo gieße Suppe nach. Auf dieſes 
muß überhaupt bei allen Grün- und Einmachſpeiſen ge- 
nau geſehen werden, denn oft verdirbt die beſte Speiſe, 
weil man nicht darnach ſieht, ob ſie zu ſehr austrocknet. 
Daher kann man allen jenen, die ſich mit der Kochkunſt 
befaſſen, nicht genug Aufmerkſamkeit befehlen. 


16. Kohl mit geſelchter Zunge in Dunſt gekocht. 

Nimm für 6 bis 8 Perſonen 8 Kohlhäupel, klaube 
alle überflüßigen Blätter ab, die Herzel zerſchneide in 
Viertel, waſche ſie in einigen Wäſſern recht rein, damit 
kein Sand darin bleibe, lege ſie in einen Topf, begieße 
ſie mit kochendem Salzwaſſer, und laſſe ſie wohl zuge— 
deckt eine Viertel Stunde ſo ſtehen. 

Laſſe etwa 3 Loth Butter auf einem Reindel, wohin 
du die Kohlviertel eins neben dem andern legen könn— 
teſt, heiß werden und ſchlichte ſie hinein, in die Mitte 
lege eine mit Gewürznelken geſpickte Zwiebel, decke es 
mit einem Deckel gut zu und laſſe es dünſten, bis der 
Kohl halb weich geworden; indeſſen nimm in ein Töpfchen 
2 Löffelvoll feines Mehl, gieße langſam ein halb Sei— 
del Schmetten daran, zerrühre es zu einem glatten Teige 
und laſſe es unter beſtändigen Umrühren zu einem dik— 
ken Koch einkochen, laſſe es auskühlen und rühre darein 
anderthalb Loth Butter, ſchlage 4 Dötter dazu, und 
von 2 Eiweiß Schnee, ſalze und würze es mit Muſta— 
tenblüthe, ſchmiere eine runde- oder Melonenform mit 
Butter aus, lege am Boden einen Kranz von auf Schei- 
A geſchnittener, geſelchter, weichgekochter Zunge, in 
der Mitte mache einen Stern, dazwiſchen lege Krebs- 
ſchweifel, im Falle Krebſe zu haben ſind, wo nicht, alſo 
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Kohlviertel, gieße die Hälfte des Koches darüber, belege 
ihn wieder mit Zunge, Krebsſchweifeln und Kohlherzeln, 
gieße den übrigen Koch darüber, laſſe ihn anderthalb 
Stunden im Dunſte kochen, das heißt, ſtelle es ſammt 
der Form in kochendes Waſſer, decke es zu, gib aber acht, 
daß kein Waſſer hinein kommt; eine Viertel Stunde, 
bevor du es auf den Tiſch geben willſt, ſtelle es ſammt 
dem Waſſer in eine heiße Röhre, daß es oben feſt wird, 
endlich ſtürze es auf die Schüſſel und trage es zur Tafel. 


17. Karfiol im Krem für 8 Perſoneh. 


Koche ſauber geputzten Karfiol in Rindſuppe, ſchmie⸗ 
re eine Schüſſel, welche auf den Tiſch kommen kann mit 
Butter aus, lege den Karfiol ſchön zierlich darein, koche 
ein Seidel ſüßen Schmetten, laſſe ihn auskühlen, ſchla⸗ 
ge darein 10 bis 12 Dötter, quirle es recht ab, ſalze 
es ein wenig, würze es mit Muffatenblüthe, begießr 
den Karfiol damit und ſtelle es in eine warme Röhee, 
wenn es oben feſt geworden, ſo mache einen Kranz her⸗ 
um von Krebsſchweifeln, Spargelköpfchen, Hahnenkäm⸗ 
men oder jungen friſchen Morcheln, auch können die Flü⸗ 
gelſpitzen von gekochten Hühnern beigemiſcht und Petel⸗ 
ſilblätter zur Verzierung verwendet werden. Das Zier⸗ 
liche und Mannigfaltige überläßt man der Einſicht einer 
geübtern Hausfrau oder Köchin; wenn es bald zur Ta⸗ 
fel gegeben werden ſoll, fo belege es noch mit Krebs⸗ 
butter und laſſe es in der Röhre ſchön goldgeld backen. 


18. Kohl mit Faſch für 8 Perſonen. 
Klaube 4 bis 5 Kohlhäupel ſauber ab, zerſchneide die 

Herzel in Viertel, waſche ſie rein, und brühe ſie mit 
kochendem Waſſer. Alsdann mache die Faſch wie folgt: 
nimm drei Biertel Pfund Schwein, und ein halb Pfund 
Kalbfleiſch, ſchneide die Haut von dem Schweinfleiſch 
und die Knochen und Faſern aus beiden heraus, laſſe 
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dieſes alles nebſt einem Stückchen fetten Schweinfleiſch 
kochen, wozu du die Kohlherzeln legeſt, auch zwar weich, 
aber nicht zerkochen laſſeſt, das ausgeſchnittene Fleiſch aber 
hacke roh ganz klein, gib dazu etwas über eine halbe ab— 
geriebene, im Waſſer geweichte ausgedrückte Semmel, 3 
gerührte Eier und 2 Loth Rindsmark, ſalze und würze es 
mit Muſkatenblüthe und Ingber, ein bischen Pfeffer, 2 
Zeherl mit Salz zerriebenen Knoblauch, hacke und treibe 
es ſo lange ab, bis es wie ein Teig iſt, gib es auf eine 
Schüſſel, ſchlage noch 2 ganze Eier dazu, treibe es recht 
ab, ſchmiere eine Melonenform mit Butter, theile noch 
jedes itzt ſchon weichgekochte Kohlherzel in 2 Theile, und 
lege einen ſchönen Stern auf dem Boden, den übrigen 
Kohl, dann das Fleiſch und Haut, was nun ſchon alles 
weichgekocht iſt, ſchneide auf große Nudeln. Nun belege 
den Boden ganz mit der Fleiſch, beſtreue ſelbe mit den 
Fleiſch⸗ und Kohlnudeln, lege wieder ein fingerdickes Blatt 
von der Faſch, beſtreue ſie wieder mit Nudeln und mache 
einen Faſchdeckel darüber, laſſe es eine Stunde im Dunſt 
kochen, wie Nro. 16, und mache die Soß alſo: mache 
eine braune Einbrenn, gib dazu ein Stückchen, etwa 1 
Loth Zucker, daß es eine hellere Farbe bekommt, brenne 
die Suppe, worin der Kohl und die Fleiſchabſchnitzel ge- 
kocht haben, damit ein, würze die Soß mit Neugewürz 
und Ingber, gib darein 2 Zeherl mit Salz geriebenen 

Knoblauch, laſſe es noch aufkochen, paſſire es durch; 
wenn die Faſch hinlänglich gekocht iſt, ſo ſtürze ſie, be⸗ 
gieße ſie mit der Soß und trage ſie zur Tafel. 


19. Kohl im Faſch mit Krebfen. 

Putze, ſchneide, waſche und brühe den Kohl wie den 
vorigen, nur daß er mit Salzwaſſer gebrüht werden 
muß, laſſe ihn in dieſem Waſſer eine Viertel Stunde 
ſtehen, dann laſſe ihn auf Butter weich dünſten, gib 
Dazu einen Löffel Semmel, mache dann die Faſch: hacke 
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ein Pfund Kalbfleiſch mit 4 Loth Rindsmark, ziehe alle 
Faſern heraus, gib dazu 3 gerührte Eier, eine abgerie⸗ 
bene, im Waſſer geweichte ausgedrückte Semmel, ein 
bischen Muſkatenblüthe, ein wenig Ingber, und hacke 
es ganz fein, gib es auf eine Schüſſel, ſchlage dazu ein 
oder zwei ganze Eier, ſalze und treibe es recht ab. 

Nun nehme den Kohl, zerſchneide noch jedes Viertel 
in der Mitte durch, und lege in die Mitte der ausge⸗ 
ſchmierten Form einen Stern, das übrige zerſchneide auf 
Nuderln, nehme von einem halben Schock Krebſen die 
Schweifel und die Scheeren, lege um den Kohlſtern ei⸗ 
nen Kranz davon aus, das übrige zerſchneide eben auf 
Nudeln und vermiſche es mit den Kohlnudeln, aus den 

Schalen mache Butter; iſt die Butter früher fertig, ſo 
kannſt du die Form damit früher ausſchmieren; nun 
theile die Faſch in drei Theile, mit dem erſten bedecke 
den ausgelegten Boden, beſtreue ihn mit denen mit 
Krebsſchweifeln vermiſchten Kohlnudeln, lege den zwei⸗ 
ten Theil der Faſch darüber, beſtreue ihn wieder mit 
Kohlnudeln, decke dann den dritten Theil Faſch darüber, 
ſtelle es in das kochende Waſſer, laſfe es eine Stunde 0 
im Dunſte kochen, dann ſtelle es ſammt dem Waſſer in 
eine heiße Röhre, bis es auch oben gar iſt und ſchön 
gelblicht ausſieht. 

Indeſſen mache die Soß; in den Saft, worin der 
Kohl gedünſtet hat, gib ein Stückchen Krebsbutter zu, 
gib dazu einen Löffelvoll feines Mehl, und mache eine 
gelbe Einbrenn, gib dazu ein halb Loth geſtoßenen Zuk⸗ 
ker, und laſſe es bräunlich werden, gieße dann ſoviel 
gute Suppe daran, daß es eine gute Soß bilde, laſſe es 
aufkochen, ſeihe es durch, gib noch ein Stückchen Krebs⸗ 
butter und ein bischen Mufſkatenblüthe dazu; wenn die 
Faſch gar iſt, ſo ſtürze ſie, begieße ſie mit zerlaſſener 
Krebsbutter und die Soß gib entweder in Soſietten oder 
gieße ſie unter. Es verſteht ſich von ſelbſt, daß, wenn 
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für mehrere Perſonen angerichtet wird, ſowohl eine grö— 
ßere Form gewählt, als auch von Allem mehr genommen 
werden muß. 


20. Karfiol in der Faſch. 

Nimm 6 Roſen Karfiol, (verſteht ſich, wenn fie von 
größerer Gattung find, langen 3 bis A), putze fie rein 
und laſſe ſie in guter Rindſuppe halb überſieden. Nimm 
von einem Schock gekochter Krebſen die Schweifel und 
die Scheeren; die Schweifel putze, die Scheeren breche 
blos ab und lege ſie extra, von dem übrigen mache die 
Butter. 

Die Faſch macht man entweder vom Kalbfleiſch oder, 
wenn es ein gehöriger Vorrath vom Geflügel zuläßt, 
von Hühnel⸗, Hühner- oder Kapaunerbrüſteln, was noch 
zarter iſt; doch muß für 8 Perſonen beiläufig drei Vier⸗ 
tel Pfund Fleiſch, auf A Loth Rindsmark gerechnet, ge— 
nommen werden, welches fein gehackt wird; gib dazu 3 
gerührte Eier, ein bischen Mufkatenblüthe, ſalze es, 
dann gib noch eine abgeriebene, im Schmetten geweichte 
ausgedrückte Semmel dazu, hacke und treibe alles recht 
fein, gib es auf eine Schüſſel, ſchlage ein ganzes Ei 
zu, und treibe es nochmals recht ab. 

Nun ſchmiere entweder eine Form, was immer ſiche⸗ 
rer iſt, oder eine runde weiße Schüſſel mit Krebsbutter, 
mache einen Kranz von den bewahrten Krebsſcheeren, 
von welchen man die eine Spitze abbrechen kann, einen 
zweiten Kranz lege von kleinen in der Rindſuppe über- 
kochten Morcheln aus, den dritten Kranz bilde von den 
Krebsſchweifeln, wenn es gleichzeitig mit Spargeln iſt, 
ſo kann man unter dieſe Kränze auch einen von in der 
Rindſuppe überkochten Spargelköpfen machen, wo dieſe 
nicht ſind, legt man noch einen Kranz von grüner Pe- 
terſilie aus, dann belegt man den Boden mit der Faſch; 
belege es mit zerlegtem überkochten Karfiol und Krebs- 
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ſchweifeln, beſprenge es mit Krebsbutter, lege wieder 


einen Theil Faſch, belege ihn wie zuvor, gib den Deckel 
von dem dritten Theile Faſch, ſtelle das ganze in ko⸗ 


chendes Waſſer, laſſe es eine Stunde im Dunſt kochen, 


dann ſtelle es in die Röhre ſammt dem Waſſer, damit 
es ſich oben ſchön goldgelb backe. 

Mache indeſſen ein bischen weiße Einbrenn, gieße die 
Suppe, worin der Karfiol gekocht hat, daran, laſſe es 
aufkochen; haben dabei auch die Morcheln gekocht, ſo 
kannſt du einige Löffel voll abgekochten Schmetten dazu 
gießen, ſeihe dieſe Soß durch und würze fie mit Muſka⸗ 
tenblüthe. Wenn nun der Faſch gekocht iſt, ſo ſtürze ihn, 
gib rund herum erbſengroße Stückchen Krebsbutter, wel⸗ 
che, wenn ſie zergehen, es ſehr zieren, um die Schüſſel 
mache einen Kranz von friſchen Peterfilblättern, die Soß 


gib extra; auch hier kann eine geübte Köchin verſchie⸗ 
denes ändern, z. B. zwiſchen den Karfiol mit Krebs⸗ 


ſchweifeln kann ſie in der Rindſuppe überkochte Lebern, 
Flügelſpitzen von jungen Hühneln zierlich geſchnitten, 
dann Hahnenkämme beifügen; dieſe und dergleichen An⸗ 
derungen bleiben dem Geſchmack und der Einſicht der⸗ 
ſelben überlaſſen. 


a 
21. Gemiſchte Grünſpeiſe auf franz öſiſche Art. 


Nimm 2 Kohlhäupel, putze und ſchneide ſie in die 
Hälfte, brühe fie mit kochendem Waſſer, wenn fie be⸗ 
reits früher im kalten überwaſchen worden, dann ſchnei⸗ 


de A gelbe Rüben auf feine Nudeln, dann 2 weiße Rü- 


ben auf Scheiben, woraus du mit einem kleinen Aus⸗ 
ſtecher kleine runde Plätzchen ausſtichſt, dann einen Zel⸗ 
ler früher auf Scheiben, dann auf kleine Vierecke ge⸗ 
ſchnitten, waſche und dünſte jedes extra in Butter und 


ein bischen fette Rindſuppe bis es halb weich iſt, was 


wohl etwas mühſam, aber für junge Mädchen, die ſich⸗ 
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für künftige Hausfrauen bilden wollen, eine angenehme 
Prüfung der Geduld iſt. 

Nun mache die Faſch: nehme drei Viertel Pfund 
Kalb⸗ oder Schweinfleiſch, hacke es fein; zum Kalbfleiſch 
nimm A Loth, zum Schweinfleiſch nur 2 Loth Rindsmark, 
3 gerührte Eier, eine abgeriebene, im Waſſer geweichte 
ausgedrückte Semmel und ein bischen Muſkatenblüthe, 
gib es auf eine Schüſſel; wenn es recht fein gehackt iſt, 
ſalze es, füge ein ganzes rohes Ei und einen Dotter bci, 
treibe es recht ab, ſchmiere eine beliebige, am beſten eine 

Melonenform mit Butter aus, mache von den Kohlher— 
zeln, welche du zierlich zerſchneideſt, am Boden einen 
Stern, welchen du mit einem Kranz von weißen oder 
gelben Rüben zierlich umgibſt, darüber lege einen Theil 
Faſch, belege ihn mit einem von dem gedünſteten Grün- 
zeug, welches du entweder mit Schnitzeln von geſelch— 
ten weichgekochten Fleiſch oder Zunge, oder mit einem. 
zierlich geſchnittenen Lamms-Brüſtchen, oder jungen 
Schweinfleiſch vermiſchen kannſt, dann lege wieder Faſch, 
wieder Grünzeug, und zuletzt bedecke es wieder mit Faſch, 
laſſe es eine Stunde im Dunſte kochen, dann eine Vier⸗ 
tel Stunde ſammt dem Waſſer in der heißen Röhre 

oben ſchön goldgelb backen; die Soß mache wie folgt: 

Schneide in einen kleinen Topf ein Kohlhäupel, 2 
gelbe Rüben, ein Stückchen Zeller, und ein Stück wei⸗ 
ßer Rübe ein, welches, verſteht ſich, früher rein gewa⸗ 
ſchen werden muß, gieße eine gute Fleiſchſuppe daran, 
laſſe es weich kochen; es können auch dabei die Abſchniz— 
zel von dem Fleiſche, beſonders wenn es Schweinfleiſch 
iſt, gekocht werden. Mache eine braune Einbrenn, wozu 
du ein halb Loth geſtoßenen Zucker 1 kannſt, da⸗ 
mit die Soß eine ſchöne braunhelle Farbe bekommt, gieße 
die Suppe, worin das Grüne gekocht hat, daran, laſſe 

Rees aufkochen, ſeihe es durch, und würze es mit grüner 
Peterſilie, ein wenig Ingber und Mufkatenblüthe; dieſe 
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Soß kannſt du, wenn die Faſch geſtürzt iſt, entweder 
extra in Soſietten auftragen, oder dieſelbe unter die Faſch, 
wenn ſie geſtürzt iſt, gießen. 


22. Faſchirter Kohl mit Reis. 

Nehme für 6 Perſonen 6 ſchöne Kohlhäupel, putze 
und zerſchneide ſie in die Hälfte, waſche ſie im kalten 
Waſſer rein, und brühe ſie endlich mit Waſſer, worin 
du ſie ſo lange liegen laſſeſt, bis ſie überkühlt ſind; nun 
zerlege den Kohl auf Blätter auf einer reinen Serviette, 
wohin du von jeder Hälfte die Blätter extra legen muß. 

Die Herzeln ſammt den Strunkeln lege in einen 
Topf mit einem halben Pfund geſelchten Fleiſch, wel⸗ 
ches du beides weich kochen laſſeſt. Im Abgange des 
geſelchten Fleiſches kann man auch fettes Lamm- oder 
junges Schöpſenfleiſch nehmen. Laſſe 4 Loth Reis, nach⸗ 
dem du ihn eher wie gewöhnlich brüheſt, in guter Rind⸗ 
ſuppe halb kochen oder dünſten. Wenn das Fleich weich 
iſt, ſo ſchneide es klein, und gib es auf eine Schüſſel, 
den Reis und die kleingeſchnittenen Kohlherzeln, welche 
dabei gekocht haben, dazu, ſchlage zwei ganze Eier und 
einen Dotter daran, dann ein Zeherl gut mit Salz 
zerriebenen Knoblauch, ſalze es gut und würze es mit 
ein bischen Pfeffer. Nun ſchmiere jedes Kohlblättchen 
mit zerklopften Eiweiß, gib auf jedes Blättchen ein bis⸗ 
chen von der Fülle, und lege ſelbe das größte zu unterſt, 
eins auf das andere, wie ſie zuvor waren, drücke ſie recht 
zuſammen, daß ſie nicht zerfallen, laſſe auf einer Reindel 
3 Loth Butter heiß werden, gib dazu 1 Loth geſtoße⸗ 
nen Zucker, laſſe ihn ſchön gelblicht aufſchäumen, lege den 
gefüllten Kohl eins neben das andere darauf, und laſſe 
ihn wohl zugedeckt weich dünſten. Von der Suppe, 
worin das Fleiſch gekocht hat, gieße zeitweilig löffelweis 
unter, damit der Kohl nicht anbrennt; die übrige Suppe 
brenne mit brauner Einbrenn, worin eben ein Stückchen 
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Zucker wegen heller Farbe gegeben wird, ein, laſſe es 
aufkochen, und ſeihe es über den Kohl; wohlgemerkt, 
die Soß darf nicht zu dick, ſondern ganz dünn ſeyn; 
wer Freund des Knoblauchs iſt, kann in der Soß früher 
als ſie durchgeſeiht iſt, ein mit Salz zerriebenes Zeherl 
Knoblauch aufkochen laſſen; nur muß man dabei acht 
geben, daß der Kohl nicht auseinander fällt, ſonſt ſieht 
es unappetitlich aus. Richte es ſchön im Kreiſe um die 
Schüſſel, und find mehrere Perſonen, fo gib in die Mit- 
te zierlich geſchnittenes Yamm-, Schöpſen- oder junges 
Schweinfleiſch, oder richte dazu Kalbskarbonadel an. 


23. Gefüllter Kohl auf andere Art. 

Nimm für 6 Perſonen 6 Häupel Kohl, putze ihn, wa— 
ſche ihn im kalten Waſſer, zerſchneide ihn in zwei Hälf— 
ten, brühe ihn mit kochendem Waſſer, und laſſe ihn im 
Salzwaſſer überſieden. Zerklaube ihn wie den vorigen auf 
Blätter, welche du gleichfalls auf einer reinen Serviette 
abtrocknen läßt; indeſſen hacke 1Hhalb Pfund rohes Kalb⸗ 
fleiſch und ein halb Pfund gekochtes geſelchtes Fleich ganz 
klein, gib dazu etwas über die Hälfte einer abgeriebenen, 
im Waſſer geweichten ausgedrückten Semmel, 3 bis 4 
Loth Rindsmark, vermiſche und hacke alles ſo wie jede 
andere Faſch, gib es auf eine Schüſſel, ſchlage dazu ein 
ganzes Ei und 2 Dötter, ſalze es, gib 1 oder 2 Zeherl 
mit Salz zerriebenen Knoblauch dazu, würze es mit Mu⸗ 


ſtatenblüthe oder Pfeffer und treibe alles recht fein ab; 


ſchmiere jedes Blättchen mit zerklopften Eiweiß, belege es 
mit Faſch, lege die Blätter ordentlich in einander und 
drücke ſie recht an, daß ſie nicht zerfallen; gib auf ein 
Reindel 3 Loth Butter, 1 Loth Zucker, laſſe ihn ſchön 
bräunlich dünſten, lege den Kohl darein, und laſſe es auf— 
dünſten, bis er gehörig weich iſt, damit es nicht anbrenne, 
magſt du zeitweilich einen Eßlöffelvoll guter Fleiſchſuppe 
darunter gießen. Mache die Soß wie in Nro. 22, 
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gieße fie darüber, laſſe es noch ein wenig aufkochen, und 
richte es ſchön zierlich an; ſind Krebſe, ſo beſprenge es 
mit Krebsbutter, und belege es mit Krebsſchweifeln; 
außerdem kann man es mit geſelchten Fleiſch oder Zunge, 
zierlich geſchnitten, zieren und vermehren; daher langt 
der Kohl auch für mehrere Perſonen, wenn die Verzie⸗ 
rung dazu beigeſetzt wird; auch gebackene Hühnel kann 
man zur Zierde verwenden, wenn man davon rundum 
die Schüſſel einen Kranz bildet. 


24. Karfiol abgeſchmalzen. 


Für 6 Perſonen putze 6 Roſen Karfiol recht fauber 
ab, lege in kochendes Waſſer zwei Loth friſche Butter, 


ſalze es gehörig und laſſe den Kacfiol darin kochen; nur 


nicht zu weich, gieße das Waſſer ab, lege den Karfiol 
ſauber in eine Schüſſel, mache einen Kranz von gerie⸗ 
bener, ſchön goldgelb geröſteten Semmel, begieße ihn 
mit heißer Butter oder mit den geröſteten Semmeln, 
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trage es auf. So zubereitet kann man den Karfiol an 


Feſttagen aufſetzen, das Waſſer aber, worin der Karftol 
gekocht hat, kann man entweder zum nächſten Fleiſchtage 


zum Fleiſchnachguß, oder auch den nämlichen Tag zur 


Faſtenſuppe benützen. 


25. Faſchirtes Kraut. Bi 

Nimm ein ſchönes Kohlhäupel, zertheile es in vier 
Theile, den Strunk ſchneide heraus, waſche es im kal⸗ 
ten und brühe es mit ſiedendem Waſſer, lege es in einen 
Topf, begieße es mit ſiedendem Salzwaſſer, und laſſe es 
ein bischen überkochen, nehme es heraus, und laſſe das 
Waſſer davon ablaufen, indem du es auf eine reine Ser- 
viette legeſt. Indeſſen laſſe auf einer Reindel 1 halb Pfund 
Kalbfleiſch, am beſten Kalbsrieſel mit einem Viertel 
Pfund halbgekochten geſelchten Fleiſch dünſten, wozu du 
eine mit Gewürznelken geſpickte Zwiebel legen kannſt; 


* 6⁵ 


dann hacke ein halb Pfund Schweinfleiſch, ſo wie auf 
eine andere Faſch. Wenn dieſes alles vorbereitet und 
das Fleiſch weich genug iſt, ſo ſchneide die Hälfte Kraut 
auf feine Nudeln, die andere Hälfte aber mit dem gedün— 
ſteten Kalbs- und geſelchten Fleiſche ganz klein mit dem 
Schneidmeſſer, gib es mit dem gehackten Schweinfleiſch 
auf eine Schüſſel, ſchlage darein 4 Dötter und ein gan⸗ 
zes Ei, würze es mit Neugewürz, Pfeffer und Lemo— 
nieſchale, gib einen gehäuften Eßlöffel voll geriebener 
Semmel und auch ein bischen Ingber dazu, ſalze und 
treibe es gehörig ab; ſchmiere die Form mit Butter, ſtreue 
ſie mit geriebener Semmelrinde aus, lege den Boden 
entweder mit geſelchter Zunge oder mit zierlich geſchnit— 
tenen geſelchten Fleiſch aus, belege es mit Faſch, be— 
ſtreue es mit Krautnudeln, wieder Faſch, wieder Nudeln, 
und ſchlüßlich den Deckel von Faſch; dieſe Speiſe langt 
für 8 bis 10 Perſonen; wenn du genug gekochtes ge- 
ſelchtes Feiſch oder Zunge haſt, ſo kannſt du dasſelbe 
auf Nudeln geſchnitten, mit den Krautnudeln miſchen, 
laſſe es ſchön langſam backen, dann ſtürze es und gieße 
die Soß, die ſo wie in Nr. 22 bereitet wird, darüber. 
| NB. Man kann es auch in Dunſt kochen, doch muß 
es dann länger als die anderen ſammt dem Waſſer in 
der Röhre bleiben, daß es recht dunkelgelb gebacken wird. 


26. Sauerkraut gebacken. 


Koche für 8 Perſonen etwa einen zwei Seidel Topf 
ſaueres Kraut weich, nehme ein Viertel Pfund Schwein- 
fett, ſchneide es auf Würfel, laſſe es zergehen, gib einen 
Löffel voll Mehl dazu, und mache eine ganz dünne gelb» 
lichte Einbrenn, würfe darein eine halbe feingeſchnittene 
Zwiebel, und laſſe es ein wenig darein dünſten, das Kraut 
ſeihe ab, gib es in die Einbrenn, gib 4 Löffel von dem 
abgeſeihten Krautwaſſer, 4 Löffel ſauern Schmetten da- 
zu, laſſe es ein Weilchen dünſten; ſollte es zu 5 ſeyn, 
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ſo kannſt du ſowohl Waſſer als auch Schmetten zuge⸗ 4 
ben; iſt es zu wenig fauer, ſäuere es mit Weineſſig zu. 
Koche ein Pfund junges Schwein und ein Pfund jun⸗ 
ges geſelchtes Fleiſch, und ſchneide zierliche Schnitzel dar⸗ 
aus, ſchmiere die Form mit Butter, ftreue fie mit Sem⸗ 
melrinde aus, lege am Boden einen Kranz von dem ge⸗ 
ſelchten Fleiſch aus, belege es mit Kraut, gib eine Lage 
Schwein⸗ und geſelchtes Fleiſch, wieder eine Lage Kraut, 
wieder eine Lage Fleiſch, bis alles gar iſt, oben muß 
Kraut kommen, welches du mit einem mit zerlaſſener 
Butter abgetriebenen Eidotter beſchmiereſt, und mit ge⸗ 
riebener Semmelrinde beſtreueſt, laſſe es in der Röhre 
ſchön langſam ausbacken, dann ſtürze es vorſichtig her⸗ 
aus, daß es nicht zerfällt, und trage aus auf; man kann 
auch, wenn gerade kein Schweinfleiſch zu haben wäre, 
ſtatt deſſen, ein fettes Rindfleiſch von Bruſtkern, oder 
Bauchfleiſch weichgekocht und kleingeſchnitten, dem ge⸗ 
ſelchten Fleiſch beimiſchen. 


27. Monatrettig. 


Für 6 Perſonen putze zwei Schock Monatrettige, 
waſche ſie rein, gib ſie in einen Topf, begieße ſie mit 
ſiedendem Waſſer, und laſſe ſie darin bis ſie überkühlen, 
ſtehen, ſeihe das Waſſer ab, laſſe ſie auf einer Serviette 
abtrocknen, gib auf ein Reindel 3 Loth Butter, andert⸗ 
halb Loth Zucker, laſſe es nur weiß aufſchäumen, gib die 
Rettige darein, laſſe ſie dünſten bis ſie ganz weich wer⸗ 
den, und der Zucker unter ihnen gelblicht zu werden be⸗ 
ginnt, nun gib die Rettige auf ein anderes Reindel; in 
dieſes aber gib einen Löffel voll feines Mehl, laſſe es 
aufſchäumen, gieße eine gute Suppe, worin auch zwei 
Lamm⸗ oder Zickelhrüſtel gekocht haben, daran, damit 
ſich eine gehörige Soß daraus bilde. Die Brüſtel iſt 
beſſer, wenn man ſie nur halb kochen läßt, dann im kal⸗ 
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ten Waſſer abſchreckt, zierlich ſchneidet, allen Schaum 
davon abwäſcht, und auf etwa zwei Loth Butter auf ei- 
nem Reindel gar dünſtet, wo man verſteht ſich, zeitwei— 
lig ein bischen Suppe löffelweis nachgießet, damit es 
nicht braun wird; wenn man es anrichtet, ſo muß man 
das Fleiſch ſchön in die Mitte, die Rettige, über welche 
wenn man die Soß durchgeſeiht hat und fie darin auf- 
kochen ließ, herum anrichtet, die Soß aber gieße über 
alles, welche man entweder gar nicht, oder doch nur ſehr 
mäßig mit Mufkatenblüthe würzt. 


28. Gefüllte Gurken. 


Schneide 6 große Gurken der Länge nach, in die 
Hälfte, nehme die Körner heraus, waſche ſie rein, und 
trockne ſie mit einer reinen Serviette ab. 

Hacke auf 6 Gurken ein Viertel Pfund von allen 
Faſern reines Kalbfleiſch mit 2 Loth Rindsmark klein, 
gib dazu 2 gerührte überkühlte Eier, und eine halbe 
abgeriebene im Waſſer geweichte ausgedrückte Semmel, 
ſalze und würze es mit Mufkatenblüthe und klein geſchnit⸗ 
tener Lemonieſchale, treibe noch alles wohl ab, oder ſtoße 
es in einem meſſingenen Mörſer, damit es ganz fein iſt. 

Nun fülle die beiden Hälften der ausgehöhlten Gur⸗ 
ken, ſchmiere ſie mit einem zerklopften Ei, und paſſe 
genau die zwei zu einander gehörigen Hälften zuſammen, 
winde herum einen ſtarken weißen Faden oder weißen 
Spagat, gib auf ein Reindel würflicht geſchnittenen fri- 
ſchen Speck, 10 Körner Neugewürz, 2 Stückchen Ingber, 
2 zerſchnittene Peterſilwurzel, ein Stück eben Eleinge- 
ſchnittenen Zeller, eine halbe Zwiebel, ein Stückchen fri⸗ 
ſche Butter, und lege die Gurken darauf, laſſe ſie weich 
dünſten; wenn fie weich find, und das Grünzeug gelb— 
licht zu werden beginnt, ſo nehme die Gurken heraus, 
lege ſie in ein anderes Reindel, auf das er aber 
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ſtaube 2 Kaffeelöffel feines Mehl, laſſe es ſchön braun 
auſſchäumen, gieße dann ein Viertel Seidel Rindfuppe 
daran und laſſe es aufkochen; iſt es zu dick, ſo gieße noch 
Rindſuppe zu und ſeihe es auf die Gurken durch; gib 
ein bischen Lemonieſchale dazu, und den Saft von einer 
halben Lemonie drücke darauf, laſſe noch einen Sud 
darüber gehen, dann winde die Fäden von den Gurken, 
lege ſie ſchön zierlich entweder ganz, oder zur Hälfte über⸗ 
ſchnitten auf die Schüſſel, ſeihe die Soß darüber. Wer 
will, kann die ganzen Gurken aushöhlen, mit Faſch fül⸗ 
len, dann wenn ſie fertig ſind, dieſelben auf runde, 2 
Finger breite Scheiben zerſchneiden; herum kann man 
einen Kranz von gebackenen Hühnern oder Karbonadeln 
machen, oder kann man eine größere Porzion Faſch ma⸗ 
chen, und daraus entweder Karbonadeln oder Kranzeln 
formiren und gebacken herum legen. 


29. Ein gemiſchtes Grünzeug. a 


Wenn junge Spargel, grüne Erbſen und junge 
Bohnen ſind, ſo nimm ein Seidel junge kleingeſchnitte⸗ 
ne Spargel, ein Seidel grüne Erbſen und ein Seidel 
kleingeſchnittener Bohnenſchotten, waſche ſie im kalten 
Waſſer, gib auf ein Kaſtrol 4 Loth friſche Butter und 
2 Loth geſtoßenen Zucker, laſſe es auf der Gluth auf⸗ 
ſchäumen, gib das Grüne hinein und laſſe es zuſammen 
dünſten, bis es weich zu werden beginnt, ſtaube darein 
einen Löffel voll feines Mehl, laſſe es wieder ein Weil- 
chen dünſten, dann gieße ein halb Seidel guter Rind- 
ſuppe daran, und einige Löffel voll ſüßen abgekochten 
Schmetten, würze es mit Muffatenblüthe und kleinge⸗ 
ſchnittener grünen Peterſilie, laſſe es noch ein bischen 
eindünſten, dann richte es gebackenen Hühnern oder 
Karbonadeln, oder gebackener Kuheiter geziert auf. 


— 
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30. Spenat in der Form. 


Reibe die Rinde von einer altbackenen Semmel ab, 
die Semmel reibe, und röſte ſie ſchön goldgelb im 
Schmalz, lege ſie in eine Schüſſel, laſſe ſie kalt 
werden, ſchlage dann 5 friſche Eidötter dazu, ſalze 
es ein wenig, gib dazu 8 Löffel ſüßen Schmetten, 
6 gehäufte Löffel im Salzwaſſer überſottenen feinge- 
hackten Spenat, treibe es recht ab, würze es mit ein 
wenig Muffatenblüthe, und gebe zuletzt von drei Ei— 
weis den Schnee dazu, verrühre ihn noch ein we— 
nig. Schmiere eine Melonenform mit friſcher But— 
ter, ſtreue ſie mit geriebener Semmelrinde aus, gib 
das abgerührte darein, laſſe es in Dunſt kochen, ſtelle 
es ſchlüßlich auch ſammt dem Waſſer in eine heiße 
Röhre, damit es feſt wird. Würze es auf eine läng- 
liche Schüſſel, beſtreue mit geriebener Semmelrinde, 
und begieße es mit heißer friſcher Butter, trage es 
auf den Tiſch. 


31. Spargel ſtatt grünen Erbſen. 


Wenn der Spargel dünn iſt, fo iſt er auf die ge- 
wöhnliche Art zubereitet unanſehnlich, ſchneide ihn daher 
klein, daß er ſo wie junge grüne Erbſen ausſieht. Für 6 
Perſonen ſchneide ſo viel Spargel, daß es zwei volle 
Seidel find; (das weiße harte wird weggeworfen, wie 
es ſich von ſelbſt verſteht). Begieße ihn mit heißem Waſ— 
fer, ſeihe ihn aber gleich wieder ab, laſſe auf einem Kaſt— 
rol 3 bis 4 Loth Butter mit 2 Loth geſtoßenen Zucker 
aufſchäumen, gib den erbſenartigen Spargel hinein, laſſe 
ihn dünſten bis er weich iſt, dann gieße bischen Rind— 
ſuppe unter, damit es nicht anbrennt, mache bischen dünne 
weiße Einbrenn, gieße halb Rindſuppe, halb gekochten 

Schmetten hinein, gieße es über den Spargel, doch nicht 
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fo viel, daß es ſuppig wäre, ſondern fo wie die grünen 
Erbſen dicklich bereitet werden, würze es mit Muſkaten⸗ 
blüthe und kleingeſchnittener grünen Peterſil, richte es 
auf eine Schüſſel, mache einen Kranz von Karbonadeln 
oder gebackenen Semmeln oder Hühneln; ſind Krebſe zu 
haben, ſo belege es mit ee und beſprenge 
es mit Krebsbutter. f 


Wer es nicht ſüß liebt, kann es Dh Zucker und 
ohne Schmetten bereiten, und blos mit e bis⸗ 
chen einbrennen. 


Du kannſt es auch mit folgendem Gebackenen ber 
legen: hacke einige Hühnerlebern mit 3 bis 4 Loth 
Rindsmark, gib es auf eine Schüſſel, ſchlage darein 3 
ganze Eier und einen Dotter, ſalze es, würze mit Muſka⸗ 
tenblüthe und grüner Peterfil, gib dazu zwei gehäufte Löf⸗ 
fel geriebener Semmel, ſchmiere ein reines weißes Tüchel 
mit Butter, gib es darein, binde es locker zu, hänge es 
in die Rindſuppe, laſſe es eine Stunde kochen, dann bin⸗ 
de es auf, ſtürze es auf ein Brettchen, ſchneide es zuerſt 
in der Hälfte durch, dann aus den 2 Hälften halbmond⸗ 
förmige dünne Schnitzel; wenn ſie auskühlen, ſo wälze 
ſie zuerſt im Mehl, dann tunke ſie in zerklopften Eiern, 
dann in geriebener Semmel, backe ſie in heißem Schmalz, 
belege die Erbſen damit, und trage ſie auf. Dieſes Ge⸗ 
backene eignet ſich als Beleg zu allen Grünſpeiſen. 


32. Grüne Erbfen mit gelben Rüben. 


| Gib auf ein Kaſtrol für 8 bis 10 Perſonen 4 Loth 
Butter, laſſe es mit 2 Loth Zucker aufſchäumen, wa⸗ 
ſche im kalten Waſſer 2 große Seidel junge grüne Erb⸗ 
ſen, gib ſie in die Butter, laſſe ſie dünſten, bis ſie weich 
ſind, beſtreue ſie mit ein bischen feinem Mehl, gieße 
bischen Rindſuppe, bischen gekochten Schmetten daran, 
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würze fie mit Muffatenblüthe und grüner geſchnittenen 
Peterſil, und wenn es nöthig iſt, ſo ſalze es bischen zu, 
laſſe es noch ein wenig aufdünſten. 

Auf ein zweites Kaſtrol gib ebenfalls Z oder 4 
Loth Butter und 2 Loth Zucker, laſſe es ſchön goldbraun 
röſten, gib ebenfalls 2 Seidel auf kleine feine Nudeln 
geſchnittene gelbe Rüben darein, laſſe es weich dünſten, 
ftaube es ebenfalls mit bischen Mehl ein, gieße halb 
Rindſuppe, halb gekochten Schmetten daran, würze es 
mit Muffatenblüthe und grüner Peterſil, ſehe zu, damit 
von der Soß nicht zu viel werde; beim Anrichten gib 
die Erbſen in die Mitte; von der gelben Rübe mache 
einen Kranz, belege ihn mit Karbonadeln von Hühner- 
flügeln, oder vom Kalbfleiſch, oder mit dem Gebackenen 
der vorigen Nummer, oder mit gebackenen Pofeſen. 
Auf dieſe Art kann man, wenn wenig Erbſen ſind, die 
Speiſe zierlich vermehren. 


33. Faſchirter Kohl mit Reis in Dunſt gekocht. 


Putze für 6 bis 8 Perſonen 3 ſchöne Kohlhäupel, 
waſche ſie zuerſt im kalten Waſſer, dann begieße ſie mit 
kochendem Waſſer, laſſe es ein Weilchen ſo zugedeckt, 
dann ſeihe das Waſſer ab, lege den Kohl in ein Kaſtrol, 
worin 12 Loth ſchönes junges geſelchtes Fleiſch und ent— 
weder ein Kalbsrieſel oder eine Kalbs-Nieren kocht, 
laſſe alles kochen, und welches am erſten weich iſt, nimm 
zuerſt heraus, damit nichts überkoche. Indeſſen gieße auf 
5 Loth ſchönen Karoliner Reis, zuerſt kaltes Waſſer, 
dann Zmal kochendes, welches immer, nachdem der Reis 
mit einem Kochlöffel abgeſprittelt wurde, abgegoßen wird. 
Gib auf ein Kaſtrol etwa anderthalb Loth Butter und 
den Reis, laſſe es dünſten, damit es nicht braun wird, 
gieße löffelweis von der Suppe, worin das Fleiſch mit 
dem Kohl kocht, darunter. 
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Hacke indeffen etwa ein halb Pfund Schweinfleiſch 
mit 2 Loth Rindsmark, wenn es nicht fett iſt, gib dazu 
2 gerührte Eier, eine halbe abgeriebene, im Waſſer ge⸗ 
weichte ausgedrückte Semmel, ſalze es, würze mit bis⸗ 
chen Pfeffer, hacke und miſche alles recht unterein ander, 
gib es auf eine Schüſſel, ſchneide dann das geſelchte 
Fleiſch, 2 Kohlhäupel und das kälberne Brieſel oder Niere 
recht fein, gib es zu der Fleiſchfaſch, ſchlage noch 2 ganze 
Eier dazu, ſalze und vermiſche es recht unter einander. 
Schmiere eine Melonenform mit Butter, lege auf den 
Boden von dem dritten, in Viertel geſchnittenen Kohl- 
häupel einen Stern aus, und belege die ganze Form 
auf einen Finger dick mit der Faſch, dann gib von dem 
weichgedünſteten Reis eine Lage, wieder auf einen Fin⸗ 
ger dick Faſch, wieder Reis, und dann wieder einen Def- 
kel von Reis, ſtelle die Form in kochendes Waſſer, laſſe 
es wenigſtens drei Viertel Stunden kochen, dann ſtelle 
es ſammt dem Waſſer in eine heiße Röhre, daß es auch 
oben gar wird, ſtürze es auf die Schüſſel, und gieße die 
Suppe, worin alles gekocht hat, mit bischen bräunlicher 
Einbrenn eingebrennt darunter, es iſt eine kräftige und 
nahrhafte Speiſe; wer will, daß die Soß ſüßlich ſey, 
kann ein Stückchen goldbraun geröſteten Zucker derſel⸗ 
ben beifügen. 


34. Kohl⸗Karbonadel oder Würſtel. 


Putze und zertheile zwei ſchöne Kohlhäupel, waſche 
ſie erſt im kalten Waſſer, dann brühe ſie mit kochendem 
Waſſer, ſeihe ſie ab und laſſe ſie mit einem Viertel 
Pfund geſelchten Fleiſch und einer mit Gewürznelken 
beſteckten Zwiebel kochen, dann hacke ein halbes Pfund 
Schweinfleiſch, die Haut und Abſchnitzel laſſe ebenfalls 
mit dem Kohl kochen. 


— 
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Das gehackte Fleiſch gib auf eine Schüſſel, gib da- 
zu eine halbe abgeriebene im Waſſer geweichte ausge— 
drückte Semmel, dann den gekochten Kohl, geſelchtes 
Fleiſch und Abſchnitzel alles fein geſchnitten dazu, ſchlage 
dazu 2 oder 3 ganze Eier, treibe es recht ab, ſalze und 
würze es mit bischen Pfeffer, und backe davon in dem 
Grübchen-Talkenblech ſchöne runde Karbonadel, oder 
benetze ordinäre Oplatten mit Eiweiß, ſtreiche von der 
Faſch fingerdie darauf, rolle es wie Würſtel zuſammen, 
tunke ſie in zerklopften Eiern, dann in geriebener Sem⸗ 
melrinde und backe ſie im Schmalz. 

Beides kann entweder als Beleg von Grünſpeiſen 
oder als ſelbſtſtändige Speiſe gegeben werden; im letz- 
tern Falle lege die Zwiebel, wenn ſie weich gekocht iſt, 
auf ein Kaſtrol mit einem Stückchen Butter, gib dazu 
die Abfälle vom Schwein- und geſelchten Fleiſch, laſſe es 
braun dünſten, ſtreue bischen Mehl daran, und laſſe auf 
dem Boden eine Kruſte anlegen, doch nicht anbrennen, 
gieße die Suppe, worin der Kohl und das Fleiſch gekocht, 
daran, laſſe ſie aufkochen, ſeihe ſie durch und gib dieſer 
ſehr guten Soß, durch ein Stückchen goldbraun gerö« 
ſteten Zucker, Wohlgeſchmack und Farbe; dieſe Soß 
kannſt du zu den Karbonadeln oder Würſteln, in So⸗ 


| ſietten extra geben. 


35. Gemiſchte Karbonadel. 


Koche 2 reingeputzte gebrühte Kohlhäupel mit einem 
halben Pfund geſelchten Fleiſch, der Haut und den Ab— 
ſchnitzeln von einem Pfund Schweinfleiſch. Dann ſchnei— 
de alles recht fein; das Schweinfleiſch hacke roh recht 
fein, gib das übrige Gehackte dazu, gib alles auf eine 


Schüſſel, kannſt auch ein Stückchen kalten Kalbsbraten, 


wenn gerade einer da iſt, kleingeſchnitten dazu geben, 
ſchlage darein 3 ganze Eier, ſalze ſo viel als nöthig, 
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würze es bischen mit geſtoßenen Pfeffer, gib dazu, wenn 
es zu dünn wäre, einen oder 2 Löffel geriebener Sem⸗ 
mel, treibe alles recht ab, formire daraus kleine Karbo⸗ 
nadel, tunke ſie in zerſchlagene Eier, ballire ſie in ge⸗ 
riebener Semmelrinde, backe ſie im heißen Schmalz, 
und gib ſie entweder als eine ſelbſtſtändige Speiſe oder 
belege Grünſpeiſen damit. 

Wer die Grünſpeiſe nicht ſüß liebt, kann den Zucker 
überall auslaſſen; eine Ben Hausfrau muß den Geſchmack 
ihrer Hausgenoſſen ſowohl als ihrer Gäſte wiſſen und 
ſich darnach richten, damit ſie die Tafel mit ſchmack⸗ 
haften Gerichten beſetze, als auch nach Möglichkeit ſpare, 
und auch die Tafel mit gleichen Speiſen nicht überlade, 
3. B. wenn man eingemachte Hühner aufſetzt, darf man 
die Grünſpeiſe nicht mit gebackenen Hühnern belegen; 
erſtens, iſt es gegen die Regel, und zweitens, liefern die 
Lebern von den Hühnern das Beleg zur Grünſpeiſe, ſo 
iſt die Hausfrau für das Bischen mehr Arbeit, hinläng⸗ 
lich belohnt; denn es iſt in Wahrheit ein äußerſt unan⸗ 
genehmer Anblick, wenn man eingemachte, gebackene 
und gebratene Hühner in einem Tage zur Tafel brin⸗ 
gen ſieht. Man muß immer eine gewiſſe Abwechslung 
in die Speiſen bringen, ſonſt werden ſelbſt die Köſtlich⸗ 
ſten zu Eckel. 


Eingemachte Speiſen. | 


1. Hühnel mit Kuöderlu. 


Nimm ein halb Pfund Kalbfleiſch, am beſten von 
den Schultekn, oder zwei bis drei Hühnerbrüſte, hacke 
es ſehr klein, nimm alle An heraus, gib dazu drei 
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Loth Rindsmark und dann eine abgeriebene, im Waſſer 
geweichte und wohl ausgedrückte Semmel; (iſt die Sem⸗ 
mel groß und wenig Fleiſch, alſo nur die Hälfte), dann 
3 gerührte Eier und Lemonieſchale; alles recht wohl 
gehackt, und wenn Zeit und Gelegenheit dazu iſt, kann 
man das Ganze in einem meſſingenen Mörſer ſtoßen, 
ſalze es, würze es mit Muffatenblüthe, mache kleine Knö⸗ 
derln, etwas größer als Haſelnüſſe, netze die Hände mit 
kaltem Waſſer, indem du ſie machſt, koche ſie in einer 
oh Rindſuppe, worin man auch die Hühnel kochen 
äßt; kommen fie auf die Oberfläche, fo laſſe man fie 
nur noch ein bischen kochen, jo find ſie gar; man nehme 
fie heraus wie auch die Hühnel, lege alles auf ein Rein⸗ 
del, mache weiße Einbrenn, gieße die Suppe daran, rüh⸗ 
re es ab, ſeihe es auf die Hühnel, würze es mit Muſka⸗ 
tenblüthe, und haſt du ein bischen Krebsbutter, ſo gib 
ſie dazu, es iſt zierlicher und auch geſchmackhafter, laſſe 
es noch ein wenig aufkochen, richte es zierlich an, und 
gib es zur Tafel. 5 


2. Hühnel mit Herrupilzen. 

Laſſe ſchön geputzte Hühnel in der Rindſuppe kochen, 
oder ſalze ſie und laſſe ſie auf friſcher Butter mit ein 
bischen grüner Peterſil dünſten; indeſſen nimm die Pilze, 
wenn ſie friſch ſind, ſchneide ſie klein, laſſe ſie auf But⸗ 
ter mit grüner Peterſil ganz klar ausdünſten, ſtaube ſie 
mit Mehl ein, laſſe es noch aufdünſten, bis das Mehl, 
ſo viel wie eine weiße Einbrenn gedünſtet hat; dann 
gieße daran halb Rindſuppe, halb ſüßen gekochten 
Schmetten, ſo daß es die rechte Dicke hat, würze es 
mit Muffatenblüthe, ſalze es, doch nicht zu viel, beſon⸗ 
ders bei den gedünſteten Hühneln, weil man es da leicht 
verſalzen könnte, gieße es auf die Hühnel, laſſe es noch 
ganz wenig aufkochen, doch nicht zu lang, weil da der 
Schmetten leicht zerinnt. Sind die Schwämme getrocknet, 
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fo laſſe fie zuvor weich in der Rindſuppe kochen, ſeihe 
ſie ab, hacke ſie ganz klein, mache eine weiße Einbrenn, 
gieße die Suppe, worin die Schwämme kochten, daran, 
dann auch ſo viel Schmetten, laſſe es ein bischen auf⸗ 
ſieden, ſeihe es durch einen Durchſchlag über die berei- 
teten Hühnel, und würze es mit Muſkatenblüthe. Beim 
Anrichten kann man die Hühnel in die Mitte geben, und 
die gehackten Schwämme, die man warm zu erhalten ſich 
bemühen muß, gebraucht man als Zierde um die Schüſſel. 
Ohne Gäſte kann man wohl auch die gehackten Schwäm⸗ 
me geradezu in die Soß werfen; ſo iſt es, wenn gleich 
nicht ſo zierlich, doch eben ſo gut; auch muß man ein 
bischen grüner kleingehackten Peterſil dazu geben, außer 
im Winter muß man ſie wohl entbehren; auch hier darf 
die Soß nicht zu viel kochen, ſonſt rinnt fie zuſammen. 


3. Hühnel mit Zellerſoß. 

Bereite die Hühner wie zuvor koche ſchönen wei⸗ 
ßen Zeller in der Rindſuppe; das Grüne ebenfalls zer⸗ 
ſchnitten nebſt einem halben Zeller in einem Seidel 
Rindſuppe; dieſes wird abgeſeiht, mit einem Stückchen 
friſcher Butter abgetrieben, die Suppe wieder daran 
gegoſſen und durch ein Haarſieb durchgeſeiht, laſſe es 
aufkochen, brenne es mit dünner weißen Einbrenn ein, 
doch nicht ſo dicklicht wie die vorigen, lege die bereite⸗ 
ten Hühnel in ein reines Reindel, ſeihe die Soß dar- 
über, nimm dann ein oder 2 Dötter, treibe ſie mit ein 
bischen kalter Suppe und Muſfkatenblüthe ab, und willſt 
du ſchon auftragen, ſo gieße die kochende Soß darein, 
quirle es ab, richte die Hühnel auf die Schüſſel, lege 
den auf Scheiben geſchnittenen Zeller herum, gieße die 
Soß darüber und trage es zur Tafel; es darf nicht 
mehr kochen, ſonſt rinnt es zuſammen. Mit allen die⸗ 
ſen Soßen kann man auch Kalbfleiſch, Hennen, Kapau- 
ner und junge Gans zubereiten. 5 
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4. Kapauner mit Muſcheln. 

Brate einen Kapauner entweder auf dem Spieß 
oder in der Röhre; die Muſcheln trockne und wiſche eher 
mit einem trockenen Tuche ab, dann waſche ſie in Wein, 
lege ſie auf friſche Butter in ein Reindel, decke ſie zu, 
laſſe fie ganz gemach fo lange dünſten, bis fie ſich öff⸗ 
nen, dann gieße ein halb Seidel öſterreicher Wein und 
ein halb Seidel Rindſuppe daran. Nimm dann 4 ſchöne 
friſche Sardellen, waſche ſie im kalten Waſſer, löſe ſie 
von den Gräten, zerreibe fie mit einem Stückchen fri⸗ 
ſcher Butter, gib fie in Töpfchen, ſchlage dazu 3 Döt⸗ 
ter, gib kleingeſchnittene Lemonieſchale, Muffatenblüthe 
und entweder einen Kochlöffel voll Mehl oder geriebene 
Semmel, zertreibe es mit ein bischen kalten Wein, gieße 
die Soß von den Muſcheln darein, quirle es ab, laſſe 
noch einen Sud darüber gehen, lege den Kapauner in 
die Mitte, die Muſcheln herum, gieße die Soß darüber 
und trage es auf. 


5. Kapauner mit Aalen. 


Brate einen Kapauner wie im vorigen; von dem 
Aal ziehe die Haut ab, zerſchneide ihn auf Stückel wie 
groß du willſt und die Größe des Aales es zuläßt, lege 
ihn mit ein bischen Lemonieſchale auf friſche Butter in 
ein Reindel, laſſe ihn gemach dünſten, nimm einige Sar⸗ 
dellen, putze und zertreibe ſie mit friſcher Butter wie im 
vorigen, gib dazu eine halbe abgeriebene, im Waſſer ge⸗ 
weichte, wohl ausgedrückte Semmel, 2 oder 3 Dötter, 
zertreibe alles mit ein bischen kühler Rindſuppe, gib 
dazu Mufkatenblüthe, gieße kochende Rindſuppe darüber, 
quirle es wohl ab, gieße es über den Aal, laſſe es ein 
bischen aufkochen, lege den Kapauner in die Mitte, den 
Aal herum, und trage es zur Tafel. Die Soß darf 
eben nicht lange kochen wie alle Soßen, zu denen friſche 
Eidötter kommen, ſonſt rinnt es zuſammen. 
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6. Hühnel mit Championen. 5 
Laſſe wohl geputzte Hühnel entweder in Rindſuppe 
kochen, oder auf Butter dünſten. Nimm Championen, 
ſchäle, reinige und ſchneide ſie klein, laſſe ſie auf Butter 
mit ein bischen grüner Peterſil dünſten, würze ſie mit 
Mufkatenblüthe, mache ein bischen weiße Einbrenn, gieße 
Rindſuppe und ein bischen Schmetten daran, quirle es 
ab, ſeihe es auf die Championen, laſſe es ein wenig 
aufkochen, lege die Hühnel darein und richte es an, 
gib es, die Schüſſel mit grüner Peterſil ſchön geziert 
zur Tafel. 


7. Hühnel mit Paradies äpfeln. 


Bereite ſauber geputzte Hühnel, koche ſie entweder 
in Rindſuppe, oder dünſte ſie in friſcher Butter, nimm 
2 oder 3 reife Paradiesäpfel, koche ſie in Wein, zer⸗ 
treibe ſie mit einer halben abgeriebenen, im Schmetten 
geweichten ausgedrückten Semmel, gieße daran ein bis⸗ 
chen Rindſuppe, ſeihe es durch ein Haarſieb, würze es 
mit Muffatenblüthe, gieße es über die Hühnel. Willſt 
du es ſäuerlich haben, ſo weiche die Semmel in Wein, 
verſüße die Soß mit Zucker, drücke den Saft von einer 
Lemonie daran, und gib auch ein bischen kleingeſchnit⸗ 
tener Lemonieſchale dazu. 


f 8. Hühnel mit Reis. 

Waſche den ſauber geklaubten Reis eher im kalten, 
dann in drei heißen Wäſſern, laſſe ihn im heißen Waſ⸗ 
ſer ſtehen aber nicht kochen, ſeihe ihn ab, laſſe ihn in 
guter Rindſuppe kochen, gib ihn in ein Kaſtrol oder 
Reindel; nimm ein Töpfchen, gib darein 3 Dötter und 
ein bischen Muſkatenblüthe, quirle es mit kühler Rind⸗ 
ſuppe ab, gieße es in den Reis, lege die Hühnel, die 
man eben in der Rindſuppe gekocht hat, darein, laſſe es 
noch ein wenig aufdünſten, dann gib die Hühnel in die 
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Mitte, den Reis herum, beſtreue es ein bischen mit 
Mufkatenblüthe und trage es auf. So kann man auch 


eine alte Henne oder junge Gans, oder auch Kalbfleiſch 
bereiten. 
9. Kalbfleiſch mit Kümmel. 


Nimm Kalbfleiſch, zerſchneide es roh in Stücke, gib 
es auf ein Reindel, gib dazu friſche Butter, Kümmel, 
Salz und ein bischen Waſſer, laſſe es gemach dünſten, 
rühre öfters damit um, daß es überall gleich gedünſtet 
iſt; ſollte es zu trocken werden, ſo gieße ein bischen 


Rindſuppe nach und laſſe es ſo nur im Saft ohne an⸗ 


dere Soß; es kann auch junges Schöpſenfleiſch ſo be⸗ 
reitet werden; nur daß es länger dünſten muß. 


10, Gedünſtet es Kalbfleiſch. 
Nimm ein kälbernes Brüſtel, gib es auf ein Rein⸗ 


del, gib ein Stäck Butter, eine auf Scheiben geſchnitte⸗ 


ne Zwiebel, ein bischen Thymian, Salz dazu, und laſſe 
es ſchön gelblicht dünſten; dann gieße halb Rindſuppe, 
halb Weineſſig daran; wenn der Eſſig zu ſcharf iſt, 
alſo 3 Theile Rindſuppe und ein Theil Eſſig, laſſe es 
ein bischen aufkochen, nimm das Brüſtel heraus auf ein 
anderes Reindel, beſtreue es mit geriebener Semmel, 
ſeihe die Soß darüber, gib dazu kleingeſchnittene Lemo⸗ 
nieſchale, Kapperln, Neugewürz und Mufkatenblüthe, laſſe 
es noch ein bischen aufkochen; ſollte es zu dick ſeyn, ſo 
kann man Suppe oder Eſſig, nachdem es ſauer iſt, zu⸗ 
gießen. So kann man auch übriggebliebenen Kalbs— 


braten zubereiten. 


11. Hühnel mit Tartoffeln. 
Brate einen Kapauner oder Hühner, nimm Tar⸗ 
toffeln, ſchäle ſie, ſchneide ſie auf Scheiben, koche ſie 
im ſüßen Schmetten, ſeihe ſie ab; in den Schmetten 
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gib gelblicht geröſtete geriebene Semmel, gieße ein bis⸗ 
chen Rindſuppe zu, laſſe es aufkochen, lege die gebrate⸗ 
nen Hühner auf ein Reindel, ſeihe die Soß durch ein 
Haarfieb darauf, würze es mit Mufkatenblüthe, und laſſe 
ſie ja nicht viel mehr kochen, ſonſt rinnt die Soß zuſam⸗ 
men; immer iſt es beſſer, wenn man den Schmetten 
früher aufkochen läßt, ehe man die Tartoffeln darein 
thut, denn es gerinnt gerne. Die Tartoffeln kann man 
klein gehackt in die Soß geben. 


12. Ein Lamm: oder Schöpſenſchlägel mit 
fauern Schmetten. 

Nimm einen Lamm⸗ oder Schöpſenſchlägel, ſpicke 
wohl mit friſchen Salbeiblättern, laſſe ihn in einem 
Kaſtrol oder Reindel auf einer linden Gluth langſam 
dünſten, gieße immer ein bischen Suppe unter, daß es 
recht weich wird; iſt es ein Schöpſenſchlägel, ſo gießt 
man gleich ein bischen Waſſer unter; wenn er hübſch 
braun gedünſtet iſt, ſo gieße man 3 Theile Suppe und 
einen Theil Eſſig daran, läßt es gar kochen; macht eine 
braune Einbrenn, gießt noch einen Theil ſauern Schmet⸗ 
ten dazu, quirle es recht ab, und ſeihe es auf den Schlä⸗ 
gel durch, gibt kleingeſchnittene Lemonieſchalen, Kapperln 
und ein bischen Neugewürz darein, läßt es noch ein 
bischen aufkochen, und richtet es an. So kann man 
auch übriggeblienen Schöpſenbraten, wenn er auch mit 
Knoblauch durchgeſpickt iſt, bereiten. 


13. Gedämpfte Tauben. 


Rupfe und putze die jungen Tauben rein, ſchneide 
ihnen die Köpfe ab, hefte ſie, lege in ein Reindel in 
Scheiben geſchnittene Zwiebel, Thymian, ein Stückel 
Butter und ein Stückel Speck, lege die Tauben daran, 
ſalze ſie, gieße ein wenig Waſſer dazu, die Magerln 
und Lebern gib dazu, laſſe es ſchön bräunlicht dünſten, 
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doch darf es nicht anbrennen; dann gieße Rindfuppe 
und ein bischen Weineſſig daran, laſſe es ein bischen 
aufkochen, nimm ſie dann heraus; nimm Mehl auf 
einen Teller und Safran, mache es mit Eſſig an, gie— 
ße es in die Soß, laſſe es ein bischen aufkochen, dann 
ſeihe es durch, laſſe ein Stückchen Zucker braun röſten, 
gib ihn dazu, dann ein Stückchen weißen Zucker, daß 
es ſüßſauer iſt, gib Lemonieſchalen, Kapperln, ein bis⸗ 
chen Neugewürz dazu, lege die Tauben wieder darein, 
laſſe es noch ein bischen aufkochen, dann lege die Tau- 
ben ſchön in die Schüſſel, belege fie mit Lemonieblat⸗ 

teln und trage ſie zur Tafel. 


14. Faſchirter Schlägel. 

Nimm anderthalb Pfund Rindfleiſch aus dem Schlä⸗ 
gel, ein Pfund Schwein⸗ oder Kalbfleiſch, ſchneide alle 
Faſern daraus, hacke es ganz klein, gib dazu ein Vier⸗ 
tel Pfund Rindsmark; wenn das Schweinfleiſch fett iſt, 
kann weniger ſeyn, anderthalb abgeriebene, im Waſſer 
geweichte gut ausgedrückte Semmel, 4 gerührte Eier, 
Lemonieſchale, 4 Zeherl Knoblauch, wohl mit Salz zer- 
rieben, eine halbe kleingeſchnittene Zwiebel, hacke alles 
recht wohl untereinander, würze es mit ein bischen Pfef- 
fer, ſalze es gehörig, und formire daraus einen Schlä- 
gel; ſtatt dem Bein kannſt du entweder eine Peterfil- 
wurzel oder ein ſchickliches Bein nehmen; dann gib auf 
eine irdene Bratpfanne ein Stück Butter, ein Stück 
Speck, ein bischen Thymian, lege zwei Spähne unter, 
und eine in Scheiben geſchnittene Zwiebel, lege den for⸗ 
mirten Schlägel darauf, laſſe ihn in einer Röhre gemach 
braten; doch darf es nicht gewendet werden. Bereite 
die Soß: mache braune Einbrenn, gieße daran Rind- 
ſuppe, Weineſſig und ſaueren Schmetten, laſſe es ein 
bischen aufkochen, ſeihe es auf den Schlägel durch, laſſe 
es noch eine Viertel Stunde kochen; dann nimm den 
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Schlägel behutſam heraus, lege ihn auf eine Schüſſel, 
beſtreue ihn mit Kapperln und Lemonieſchalen, ſeihe die 
Soß darauf durch, und trage es zur Tafel; auch kann 
man es mit bischen Neugewürz würzen. 

Statt ſauern Schmetten kann man auch braungerb⸗ 
ſteten Zucker geben, dann ein Stückchen weißen Zucker; 
hier gibt man ſtatt Kapperln Lemonieblatteln. 


15. e auf dem Roſt gebraten mit 
Weichſelſoß. i 

Koche eine Rindszunge weich, ſchäle fie und ſchneide 
ſie der Länge nach in die Hälfte, tunke ſie in zerlaſſene 
Butter, beſtreue ſie mit geriebener Semmel, lege ſie 
auf den Roſt, laſſe ſie auf Kohlen braten; wenn ſie 
auf einer Seite geröſtet iſt, ſo wende ſie um, lege ſie 
auf die Schüſſel; die Soß gib im Soſiet dazu. Die 
Soß mache alſo: koche trockene Weichſel oder Hagebut⸗ 
ten in halb Waſſer, halb Wein, zerreibe ſie und ſchlage 
ſie durch ein Haarſieb, gib dazu geröſtete geriebene Sem⸗ 
mel, daß es dicklicht werde, verſüße es mit Zucker, gib 
geſchnittene Lemonieſchalen, ein bischen Gewürznelken, 
ein bischen Zimmet dazu und laſſe es aufkochen; gib ſie 
in Soſiet. 

Oder treibe einige Sardellen mit Butter ab, gib ſie 
in ein Töpfchen, gieße daran Rindſuppe und ein bischen 
Weineſſig, laſſe es aufkochen, mache braune Einbrenn, 
halb Mehl, halb geriebene Semmel, brenne es ein, rö⸗ 
ſte ein Stückchen Zucker braun, gib es dazu, dann ein 
Stückchen weißen Zucker, Lemonieſchale, ein bischen Neu⸗ 
gewürz, laß es aufkochen, wird eben in Soſietten gegeben. 


16. Rindszunge mit polniſcher Soß. 


Koche die Rindszunge weich, häutle fie und ſchneide 
ſie in Scheiben; mache eine braune Einbrenn, gieße 
Rindſuppe und Weineſſig daran, gib ein Stück braun 
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geröfteten, ein Stückchen weißen Zucker, laffe es aufkochen, 
ſeihe es auf die Zunge durch, gib dazu kleine und große 
Roſinen, geſchälte Mandeln, Lemonieſchale, Gewürznel⸗ 
ken, laſſe es noch ein bischen aufkochen und gib es zur 
Tafel. 

17. Schweinskopf— 

Koche den Schweinskopf weich, und ſchneide ihn 
zierlich, lege ihn in ein Reindel, nimm ein bischen ge— 
riebenen Pfefferkuchen in ein Töpfchen, gieße daran von 
der Suppe, worin der Kopf gekocht hat, und Weineſſig, 
laſſe es aufkochen, brenne es mit brauner Einbrenn ein, 
dann gib ein Stückchen braungeröſteten Zucker dazu, laſſe 
es ein bischen aufkochen, ſeihe es auf den Schweinskopf 
durch, gib dazu Lemonieſchale, kleine und große Rofi- 
nen, geſchälte Mandeln, Gewürznelken, laſſe es aufko- 
chen und trage es auf. 


18. Heiß REN Hühner. 

Laſſe halb Eſſig, halb Waſſer kochen, lege darein 
eine Zwiebel blattelt geſchnitten, 2 Zeherl Knoblauch, 
3 Lorbeerblätter, einige ganze Körner Neugewürz, Pfef⸗ 
fer, Ingber, ein Stückchen friiher Butter, Salz; wenn 
es zu kochen beginnt, ſo lege darein die ſauber geputzten 
Hühner, laſſe ſie ein halbes Stündchen wohl zugedeckt 
kochen, lege ſie in die Schüſſel, gieße ein bischen von 
der durchgeſeihten Soß darauf, beſtreue ſie mit goldgelb 
geröſteten geriebenen Semmel und trage es auf. | 


19. Hühner mit gefälſchter Auſteruſoß. 
Brate die Hühner, lege ſie in ein Kaſtrol, waſche 
einige Sardellen, loſe fie von den Gräten, treibe fie mit 
ein bischen friſcher Butter ab, gib ſie in ein Töpfchen, 
ſchlage dazu 3 Dötter, gib einen Kochlöffel voll weißes 
Mehl, ein bischen Lemonieſchale, ein bischen Muffaten- 
blüthe dazu, rühre es mit kalten Wein wohl ab, gib in 
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ein anderes Töpfchen, 3 Zeherl Knoblauch, eine halbe 
Zwiebel, 1 Lorbeerblatt, einige Körner ganzen Pfeffer, 
Ingber, Neugewürz, gieße darauf halb Rindſuppe, halb 
öſterreicher Wein, laſſe es aufkochen; dann ſeihe es auf 
die Sardellen durch, quirle es wohl ab, gieße es auf die 
gebratenen Hühner, und laß es ein bischen aufkochen; 
dann wenn du anrichten willſt, ſo drücke den Saft von 
einer Lemonie daran, richte es in die Schüſſel und trage 
es auf. 

Im Winter kann man in größern Haushaltungen 
fi ch den im Vorworte angemerkten Aſpik machen, davon 
in ein Seideltöpfchen aufkochen laſſen, fo tt die Soß 

97 fertig. 

7 20. Lungenbraten. 

8 Nimm einen ſchönen Lungenbraten, häutle ihn wohl 
ab, klopfe ihn ein bischen und ſalze ihn. Koche Eſſig mit 
Zwiebel, Thymian, ganzen Pfeffer, Ingber, begieße den 
Lungenbraten, laſſe ihn 6 bis 8 Tage liegen; er muß 
aber täglich gewendet werden. 

Wenn du ihn braten willſt, ſo ſpicke ihn wie einen 
Rehrücken mit Speck, gieße etwas von der Soß darauf, 
gib ein Stück Butter dazu und laſſe ihn in der Röhre 
langſam braten, begieße ihn während des Bratens mit 
ſauerem Schmetten. Er kann ſtatt einem Braten zur 
Tafel gegeben werden, oder man kann ihn auf Stückel 
zerſchneiden, die Soß einbrennen, ſo iſt er ein Einge⸗ 
machtes. Als Braten kann er warm und auch kalt mit 
Eſſig und Ol gegeſſen werden. Zum Eingemachten gibt 
man noch ein bischen Lemonieſchalen und drückt den 
Saft einer Lemonie daran. S 


21. Kalbskopf mit Frikaſe. 
Koche den Kalbskopf weich, das Hirn nimm be⸗ 
vor roh heraus. Gib in ein Töpfchen einen Theil Rind⸗ 
ſuppe, einen Theil öſterreicher Wein, laſſe es kochen; in 
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ein anderes Töpfchen gib 4 Dötter, ein Stückchen But⸗ 
ter, ein bischen feines Mehl, treibe es mit ein bischen 
kalten Wein ab, gib Lemonieſchale und Mufkatenblüthe 
dazu, gieße die kochende Suppe mit dem Wein darauf, 
quirle es recht ab, gieße es auf den gekochten und zier⸗ 
lich geſchnittenen Kalbskopf, gib ein Stückchen Zucker 
dazu, daß es lieblicher wäre, laſſe es ganz wenig auf— 
kochen. Das Hirn ſalze, ſchneide es in Stückel, ballire 
es eher in Mehl, tunke es in ein zerſchlagenes Ei, be⸗ 
ſtreue es mit Semmel, backe es im heißen Schmalz, 
ſchneide eine Semmel in kleine Würfel, backe ſie gleich⸗ 
falls ſchön goldgelb. Richte den Kopf in die Schüſſel, 
das gebackene Hirn gib zierlich in die Mitte darauf, 


von den gebackenen Semmelwürfeln mache einen Kranz 


um die Schüſſel herum und gib es zur Tafel. 


22. Kuttelflecke. 

Putze die Kuttelflecke, koche ſie eine halbe Stunde 
ohne Salz, dann waſche ſie wieder im kalten Waſſer 
rein durch, gib ſie in einen Topf, ſalze ſie, gieße reines 
Waſſer darauf, und laſſe ſie ganz weich kochen, dann 
ſchneide ſie auf Nudeln; laſſe dabei, wenn du willſt, ein 
Stück geſelchtes Fleiſch kochen; das Fleiſch hacke ganz 
klein, mache eine weiße Einbrenn, gib darein feingeſchnit— 
tene Zwiebel, laſſe ſie aufſchäumen, würfe die geſchnittenen 
Kuttelflecke und das gehackte Fleiſch darein, gieße ſo viel 
Rindſuppe als du nöthig glaubſt dazu „ würze es mit 


Muffatenblüthe und Ingber, gib grüne kleingehackte Pe⸗ 


terſil dazu; wenn du ſie anrichteſt, ſo mache herum um 
die Schüſſel einen Kranz von gebackenen Semmelwürfeln. 
N 23. Spaniſche Vögel von Kraut. 


Hacke ein Pfund Schweinfleiſch klein, gib es in 
eine Schüſſel, ſchlage darein 2 ganze Eier, und einen 
halben Kaffeebecher Schmetten gieße nach; gieße dazu fo 
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viel geriebene Semmel als du nöthig erachteſt, daß es 
beiſammen bleibe, gib dazu Lemonieſchale, ein bischen 
Neugewürz oder Gewürznelken, ſalze es, laſſe ein Kraut⸗ 
häupel halb abkochen, nimm die Blätter auseinander, 
gib in ein jedes Blättchen von der Faſch, wickle es ein, 
binde es mit einem Zwirnfaden um, laſſe es im heißen 
Schmalz backen; dann nimm die Fäden weg, ſchlichte 
es in Kaſtrol, begieße es mit ſüßen Schmetten, laſſe 
es in der Röhre dünſten, gib es ſammt der Kaſtrole 
auf den Tiſch. 5 
24. Faſchirte Semmel. 

Laſſe ganz kleine Semmel backen, ſo viel als du 
nöthig haſt, reibe die Rinde ab, ſchneide oben einen 
Deckel heraus, nimm die Krumme vorſichtig heraus, 
netze die Semmel und die Deckel mit Schmetten, doch 
nicht ſtark, damit ſie nicht zerfallen, backe ſie im heißen 
Schmalz aus. — Hacke 2 oder 3 Hühnerbrüſtel mit ein 
bischen Rindsmark fein, nimm die Adern heraus, gib 
dazu das Gerührte von einem oder 2 Eiern, den vier⸗ 
ten Theil einer abgeriebenen, im Waſſer geweichten 
ausgedrückten Semmel, ein bischen Mufkatenblüthe, ein 
bischen Salz, hacke alles recht, dann ſtoße es im Mör⸗ 
ſer, mache daraus ganz kleine Knöderln, höchſtens ſo wie 
die kleinſten Haſelnüße groß, koche ſie in der Rindſuppe, 

nimm 1 Spargel, pe in kleine Stückchen, dann Mor⸗ 
cheln, koche beides in der Suppe, wo die Knöderln gekocht 
haben, mache weiße Einbrenn, gieße dieſe Suppe daran, 
laſſe es aufkochen, ſeihe die Soß durch, würze ſie mit 
Muſkatenblüthe. Gib ſowohl die Knöderln als auch den 
Spargel und die Morcheln hinein, dann kleingeſchnittenes 
kälbernes Brieſel, Krebsſchweifel, ein bischen Krebsbutter, 
miſche alles wohl untereinander, ſtelle die Semmeln auf 
eine tiefe Schüſſel, fülle ſie mit dieſem Gemiſch, decke 
die gebackenen Deckel darüber, gieße ein bischen von der 
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Soß unter, laſſe es an einem warmen Orte ftehen, dann 
trage es auf; lange darf es nicht ſtehen, ſonſt möch— 
ten die Semmeln zerfallen. Man kann auch ſtatt Spar- 
gel Karfiol, fett Kalbsbrieſel Hühnermägen und Leber 
nehmen. 


25. Schweinfleiſch im Bier. 

Schneide junges Schweinfleiſch in Stücke, lege es 
in eine Kaſtrole, ſalze es, ſtreue ein bischen Kümmel 
darüber, gieße heißes Bier darauf und laſſe es wohl 
zugedeckt kochen; wenn es halb gekocht iſt, fo ſtreue ge⸗ 
riebenes Brod daran, daß es gehörig dicklicht wird, 
zerreibe einige Zeherl Knoblauch mit Salz, gib es dazu, 
dann Lemonieſchalen. Wenn das Fleiſch in Gänze weich, 
die Soß gehörig dick iſt, ſo trage es auf. So kann man 
auch Bratwürſte bereiten. 


26. Kälberne Schnitzel mit Sardellen. 


Nimm von einem kalten kälbernen Schlägel die 
Schnitzel, ſchmiere eine blecherne Schüſſel oder ein Kaft- 
rol mit Butter aus, lege die Schnitzel darauf, beſtreue 
ſie mit geriebener Semmel, waſche Sardellen im kalten 
Waſſer rein, löſe ſie von den Gräten, zerreibe ſie mit 
friſcher Butter, belege die beſtreuten Schnitzel damit, gib 
wieder Schnitzel, ftreue mit Semmel, belege mit Sar- 
dellen, wieder Schnitzel und ſo fort, bis alles gar iſt; 
dann gieße Rindſuppe darüber, laſſe es in einer Röhre 
aufdünſten, und gib es dann in dieſer Schüſſel oder mit 
dieſem Kaſtrol auf den Tiſch. 


27. Kälbernes Geſchling. 


Das kälberne Geſchling kann man auf serfihiebene 
Art benützen, als: man koche das Herz und die Lun— 
ge weich, hacke es klein, gib es in ein Reindel, ein Stück 
Butter dazu, ein bischen geriebene Semmel, ein bischen 
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Lemonieſchale, gieße ein wenig Suppe und öſterreicher 
Wein daran, laſſe es aufdünſten; die Leber kann man 
indeſſen auf kleine Stücke ſchneiden, mit Zwiebel auf 
Butter dünſten laſſen; doch gibt man das Salz erft da⸗ 
zu, wenn fie bald gedünſtet find. Wenn man es anrich⸗ 
ten will, fo gibt man von einer Lemonie den Saft dar- 
ein, würzt es mit Neugewürz und Mufkatenblüthe, richtet 
es in die Schüſſel und die Leber gibt man oben zier⸗ 
lich herum. 

Oder: man kocht die Leber auch mit, ſchneidet dann 
alles in Stücke, gibt es auf ein Reindel, wo früher ein 
bischen Zwiebel in Butter gedünſtet hat, ſtreuet auch 
ein bischen Kümmel darüber, ein bischen Lemonieſchalen 
und Neugewürz; macht eine lichtbraune Einbrenn, gießt 
die Suppe von dem Geſchling und Eſſig daran, quirlt 
es ab, gießt es über das Geſchling, läßt es aufkochen 
und trägt es auf. 


28. Faſchirte Hühner. 


Schlachte ein Hühnel, rupfe es gleich warm und 
putze es ganz rein, ſchneide es auf dem Rücken auf, 
nimm die Därmer heraus, dann löſe die Haut vorſich⸗ 
tig von den Knochen, gib aber acht, daß du die Haut 
nicht zerreißeſt, das Fleiſch davon zerhacke fein, gib da⸗ 
zu 6 Loth Rindsmark, reibe eine Semmel ab, weiche 
ſie im Schmetten, gib ſie dazu; iſt das Hühnel klein, 
alſo nur die Hälfte, gib dazu 2 gerührte und 1 rohes 
Ei, würze es mit Muffatenblüthe, gib Lemonieſchalen 
und Salz darein, hacke es und ſtoße es in einem meſſin⸗ 
genen Mörſer, fülle das Hühnel, nähe es auf dem Rük⸗ 
ken zuſammen, laſſe es in der Rindſuppe kochen, mache 
eine weiße Einbrenn, gieße Suppe daran, rühre es wohl 
ab, ſeihe es auf das Hühnel durch, würze es mit Mu⸗ 
ſtatenblüithe; «bleibt etwas von der Faſch übrig, fo ma⸗ 
che Knöderln; koche fie in der Rindſuppe, gib fie dazu. 
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Sind Krebſe, ſo gib in die Soß Krebsbutter und in 


die Sof kleingeſchnittene Krebsſchweifel. 


29. Faſchirte Enten. 


Nimm eine Ente, ſchneide ſie auf dem Rücken auf, 
nimm eher die Därmer heraus, dann löſe die Haut von 
den Knochen, die Bruſt hacke ganz klein, gib dazu ein 
Stückel Speck, eine halbe Zwiebel, 3 Zeherl Knoblauch 
mit Salz zerrieben, ein Stückchen kleingehacktes geſelch— 
tes Fleiſch, eine halbe, im Waſſer geweichte ausgedrückke 
Semmel, ein bischen Salz, Lemonieſchale, Gewürznelken, 
2 oder 3 gerührte Eier, hacke alles ganz klein, dann treibe 
es noch recht ab, fülle damit die Ente, nähe ſie zu, gib 
in eine Pfanne oder Kaſtrol ein Stückchen Butter, Zwie⸗ 
bel, Thymian und die Abſchnitzel vom Speck und geſelch— 
tem Fleiſch, lege die Ente darauf, laſſe ſie ſchön dünſten, 
oder in der Röhre braten, gieße Rindſuppe und ein bis- 
chen Eſſig darunter, laſſe es gar kochen; mache braune 
Einbrenn, brenne es ein, röſte ein Stückchen Zucker 


braun, gib ihn dazu, dann ein Stückchen weißen Zucker, 


Lemonieſchale, ſeihe es durch, gib dann Kapperln dazu, 
würze es mit Gewürznelken, nimm die Ente vorſichtig 
heraus, lege ſie in eine Schüſſel, gieße die Soß darüber, 
ziere es mit Lemonieblatteln und gib es zur Tafel. 


30. Kuheiter. 


Nimm ein Kuheiter, koche es weich, ſchäle die Fett⸗ 


häuteln alle ab, ſchneide es auf Blatteln, tunke fie in 
Butter und Semmelbröſeln, brate ſie auf dem Roſt; 


jo kannſt du fie auftragen und Lemonieſchnitte dazu ger 


ben; es iſt gut wie Karbonadel. 


31. Kuheiter mit Soß. 


Bereite das Kuheiter ganz wie das vorige; wenn 


es auf dem Roſt gelblicht arme iſt, fo lege es in * 
i 
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Reindel oder Kaſtrol, gieße daran einen Theil Rind⸗ 
ſuppe, einen Theil Wein und einen Theil Weineſſig, 


gib dazu Lemonieſchale und Muffatenblüthe, laſſe es auf⸗ 


kochen, und wenn du es auftragen willſt, ſo drücke noch 
den Saft von einer Lemonie daran. 


32. Pfanzel von Kuheiter. 


Hacke ein Stück Eiter, wenn es weich gekocht iſt, 
ſammt den Fetthäuteln klein, gib dazu Lemonieſchale, 
Mufkatenblüthe, einige ganze Eier, dann geriebene Sem⸗ 
mel ſo viel, bis es die gehörige Dicke eines Pfanzels 
hat, ſalze es, ſchmiere ein Reindel oder Form mit But⸗ 
ter, ſtreue fie mit geriebener Szmmelrinde aus, gieße 
dais Pfanzel darein, laſſe es ſchön goldgelb in der Röhre 
backen. Du kannſt es auf Stückel zerſchneiden, in die 
Rindſuppe oder auf eine Grünſpeiſe geben, oder ſo als 
Nebenſpeiſe auftragen, oder mache eine gute Schwäm⸗ 
menſoß, oder auch eine weiße Soß mit Krebsbutter dar⸗ 
über, laſſe es aufkochen und trage es auf. 


33. Haſchee von Kuheiter. 


Nimm ein Stück weichgekochtes Kuheiter, ein Stück 


gekochtes oder gedünſtetes Kalbfleiſch, Kapperln, grüne 
Poterſil, Lemonieſchale, hacke alles recht klein, gib es 
auf ein Reindel, gib dazu geriebene Semmel, halb ſo 
viel als Fleiſch iſt, und 1 Stück friſche Butter, einen 

Theil Rindſuppe, einen Theil Wein, einen Theil Wein⸗ 
eſſig, doch nur fr viel, daß es gehörig feucht, nicht zu 
ſehr ſuppig iſt, gib darein ein bischen Mufkatenblüthe, 
ſalze es und drücke dann den Saft von einer Lemonie 
daran; wo aber kein Eſſig dazu kommen darf. Laſſe 
es aufkochen; ein Stück von dem Kuheiter ſchneide 
auf Blatteln, tunke ſie zuvor in Mehl, dann in zer⸗ 
klopfte Eier, dann in geriebene Semmel ein, backe 
fie ſchön goldgelb, lege ſie zierlich, wenn du anrichteſt, 
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auf das Haſchee. Die gebackene Kuheiter kannſt du auch 
zu allen Grünſpeiſen als Belege brauchen. 


34. Gebackene Kälberfüſſe. 

Koche die Kälberfüſſe im Salzwaſſer recht weich, 
dann waſche ſie im kalten Waſſer, trockne ſie mit einer 
reinen Serviette ab, tunke fie in Mehl, dann in zerflopf- 
ten Eiern und in geriebener Semmel, backe ſie im hei- 
ßen Schmalz ſchön goldgelb, gib eine Schüſſel grünen 
Feldſalat dazu. So kannſt du es ſtatt eines Bratens be- 
nützen; auch kann man es zum Belegen der Grünſpeiſen 
gebrauchen. 

35. Nieren⸗Pfanzel. 

Schneide vom Nierenbraten die Nieren weg, hebe 
ſie auf, oder laſſe fie wenigſtens kalt werden, hacke ſie 
dann klein, gib ſie in einen Topf, ſchlage darein 6 ganze 
Eier, gib dazu ein bischen Majoran, ein bischen Mu— 
ſkatenblüthe und Lemonieſchale, dann eine Hand voll ge⸗ 
riebene Semmel, ſalze es und treibe es recht ab, ſchmiere 
die Form mit Butter, ſtreue fie mit geriebener Sem⸗ 


melrinde aus, gieße es hinein, laſſe es ſchön bräunlich 


backen. Es kann auf kleine Stücke geſchnitten in Rind⸗ 
ſuppe gegeben werden, oder man belegt eine Grünſpeiſe 
damit, oder macht eine Soß wie auf das Pfanzel Nr. 32, 
auch gibt man es ſo um eine Schüſſel grünen Salat. 
Es iſt eine gute und leichte Speiſe zum Nachtmal. 


36. Pfanzel von Kälberbraten. 

Hacke die Überbleibſel vom Kälberbraten klein, gib 
es in einen Topf, ſchlage dazu 6 ganze Eier, gib 3 Löf— 
fel Schmetten, eine Hand voll geriebene Semmel, den 
vierten Theil einer Zwiebel, kleingeſchnitten, 2 Zeherl 
Knoblauch mit Salz zerrieben, ein bischen Lemonie⸗ 
ſchale und Mufkatenblüthe, treibe alles im Topfe recht 
ab, gib noch ein bischen Majoran oder grünen Peterfil 
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und Schnittling dazu, ſchmiere die Form mit Butter, 
ſtreue ſie mit geriebener Semmelrinde aus, backe es ſchön 
bräunlicht. Dieſes Pfanzel kann eben ſo wie das Vorige 


verwendet werden; nur daß darauf allenfalls eine Lemo⸗ 


nieſoß am beſten wäre. 


37. Gebackene Kälberſchnitzel. 


Schneide von einem kalten kälbernen Schlägel ſchö⸗ 
ne Schnitzel, tunke ſie zuvor in Mehl, dann in zerklopf⸗ 


ten Eiern und Semmelbröſeln ein, laſſe ſie im heißen 


Schmalz ſchön goldgelb backen. Dieſes kann entweder 


zum Belegen einer Grünſpeiſe gebraucht werden, oder 
man kann es ſo trocken auftragen, und entweder einen 
grünen Salat, oder gutes Sauerkraut dazu geben; es 
iſt eine gute Aushilfsſpeiſe. 


38. Junges Schöpfenfleiſch mit Erdäpfeln. 


Koche junges Schöpſenfleiſch, dann Erdäpfeln von 
der kleinern Gattung, mache eine weiße Einbrenn, gieße 
die Suppe, worin das Fleiſch gekocht hat, daran, laſſe 
es aufkochen, ſchneide das Fleiſch zierlich, lege es in ein 
Reindel; die geſchälten Erdäpfel dazu, ſeihe die Soß 
daran, gib dazu einige Zeherl mit Salz geriebenen 
Knoblauch, ein bischen Majoran, ein bischen kleinge⸗ 
ſchnittener grünen Peterſil, laſſe es aufkochen und gib es 
auf den Tiſch. Willſt du es noch geſchmackhafter haben, 


fo kannſt du einige mit Butter abgetriebene Sardellen 


dazu geben. 


39. Junges Schöpfenfleifh mit Schneckenſoß. 

Koche junges Schöpſenfleiſch nicht zu weich und 
nicht zu hart, treibe einige Sardellen mit friſcher But⸗ 
ter ab, gib ſie in ein Reindel, gib dazu eine halbe ab⸗ 
geriebene im Waſſer geweichte wohl ausgedrückte Sem- 
mel, ein bischen Lemonieſchale, Muſkatenblüthe, einige 
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Zeherl Knoblauch gut mit Salz zerrieben, ein bischen 
Majoran, treibe es wohl ab, gieße von der Suppe, 
worin das Schöpſenfleiſch gekocht hat, dazu; rühre es 
ab, gieße es über das geſchnittene Schöpſenfleiſch, laſſe 
es aufkochen, daß es weder zu dick, noch zu ſuppig wäre. 


40. Schnitzel vom kalten Brateu. 


Schneive vom kalten Kalbsbraten kleine Schnitzel, 
ſo wie wenn man große Nudeln macht, gib ſie in ein 
Kaſtrol, gib dazu nach Verhältniß geröſtete geriebene 
Semmel, beiläufig auf 6 Eßlöffel voll Bratenſchnitzel 
einen Eßlöffel voll Semmel, ein bischen Lemonieſchale, 
Kapperln, Thymianblätter, würze es mit Neugewürz, gie⸗ 
ße Rindſuppe und einige Löffel voll Weineſſig daran, 
laſſe es aufkochen, richte es an, ziere die Schüſſel mit 
gebackenen halbmondförmigen Semmelſchnitten und trage 
es auf. Auch kannſt du ſtatt des Eſſigs Lemonieſaft neh⸗ 
men; es iſt eine gute Speiſe, und es können dazu ganz 
kleine Stückchen, die ſonſt unbrauchbar wären, benützt 
werden; es kann dazu jedes Überbleibſel vom Kalb», 
Schwein⸗ und Schöpſenfleiſch, wie auch Hühnern, Ka⸗ 
paun, Enten und Gans, alles zuſammen und jedes ein- 
zeln verwendet werden. 


41. Kälberne Schnitzel mit Schneckenfülle. 


Treibe für 6 Perſonen 6 Loth Butter mit 6 Sar- 
dellen ab, gib dazu ein oder 2 Zeherl Knoblauch, ein 
bischen Majoran, Lemonieſchale, Muffatenblüthe und 
etwas über die Hälfte einer geriebenen Semmel; dieſes 
treibe alles wohl ab; iſt es nicht von den Sardellen ge⸗ 
nug geſalzen, fo ſalze es zu, ſchneide vom kalten Kalbs- 
ſchlägel ſchöne Schnitzel, ſchmiere eine Schüſſel, mit der 
es auf die Tafel kommen kann, mit Butter aus, in wel⸗ 
cher ebenfalls eine Sardelle gerieden werden kann, belege 
jedes Schnitzel mit der Fülle, ſtreiche es ſchön glatt zu, 
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damit es wie ein Hügelchen iſt, lege ſie ſchön zierlich 
erſt um die Schüſſel, dann fülle die Mitte damit aus; 
in die Schüſſel, worin die Fülle gemacht wurde, und ein 


bischen übrig blieb, gib ein wenig Rindſuppe und zer⸗ 


rühre es, begieße damit jedes Schnitzel mit einem Löffel, 
gib es in die heiße Röhre, laſſe es geſchwind oben ſchön 
gelblicht backen, fo wie die Schnecken; fo vergißt n man 
beim Eſſen, daß es Kalbfleiſch iſt. 


42. Kälberne Schnitzel mit Mordeln. 


Schneide eben vom kalten Braten kleine Schnitzel, 
gib fie auf ein Kaſtrol, laſſe auf einer andern Kaſtrole 
oder Reindel friſche zierlich geſchnittene Morcheln auf 
Butter mit grüner Peterſilie dünſten, ſalze und würze 
ſie mit Muffatenblüthe, laſſe fie ausdünſten, beſtäube 
ſie ein bischen mit feinem Mehl, laſſe ſie ein Weilchen 
aufſchäumen, gieße Rindſuppe daran, laſſe aufkochen, 
und gieße es auf die Schnitzel, welche indeſſen mit einem 
Stückchen Butter und ein bischen Rindſuppe gedünſtet 
haben; wenn Krebſe ſind, kannſt du die Schweifel, wenn 
Spargel iſt, kleingeſchnittenen in der Rindſuppe weich⸗ 
gekochten Spargel beifügen; auch kannſt du es mit klei⸗ 
nen in der Rindſuppe gekochten Faſchknöderln mit weich⸗ 
gekochten Hühnerlebern, Hühnermägen, Hahnenkämmen, 
Kalbsrieſeln u. d. m. vermehren, iſt eben eine gute 
Speiſe. 

Auch hier macht man die Einfaßung mit zierlich 


geſchnittenen Semmelſchnitten, welche ſchön goldgelb im 


Schmalz gebacken werden. 
43. Haſchee vom Kalbsbraten. 


Schneide kalten Kalbsbraten oder auch andere 
Überbleibſel vom Geflügel ganz fein mit dem Schnei⸗ 
demeſſer, röſte geriebene Semmel ſchön goldgelb, das 
heißt den achten Theil; nämlich, wenn du 7 gehäufte 


1 


95 


Löffel Fleiſch haft, fo röſte einen gehäuften Löffel voll 
Semmel; wenn er geröſtet iſt, ſo gib das gehackte 
Fleiſch darein, vermiſche es wohl, gib dazu ein bischen 
Lemonieſchale, ein wenig Neugewürz, gieße daran ein 
Theil Rindſuppe, ein Theil ber Wein, ſäuere 
es mit Lemonieſaft oder einigen Löffeln voll guten Wein- 
eſſig, laſſe es eindünſten, gib es auf die Schüſſel, herum 
einen Kranz von gebackener Semmel oder Kalbskarbo— 
nadeln oder Butterteig oder Faſchkarbonadeln wie bei 
der Grünſpeiſe Nro. 28 angeſetzt iſt. 


44. Kälberne Schnitzel mit Wein. 


Schneide entweder von einer ſchönen Schulter oder 
Schlägel fingerdicke Stückchen rohes Kalbfleiſch in der 
Größe eines Karbonadels ab, klopfe die Stücke ſo wie 
Karbonadeln mit einem Meſſerrücken, ſalze jedes ein 
bischen, ſchneide die Hälfte einer kleinen Zwiebel und 
auf ein Pfund Schnitzel 2 Loth friſchen Speck auf kleine 
Würfel, gib es auf ein flaches Reindel oder Kaſtrol, 
lege die Schnitzel darauf, und laſſe ſie ſchnell dünſten; 
wenn ſie auf beiden Seiten ſchön braun ſind, dann gib 
in ein Töpfchen Mn ein Pfund Schnitzel gerechnet ein 
Loth Butter, laſſe ſie zergehen, gib darein ein Kaffeelöffel 
voll feines Mehl, gare es, gib ein Viertel Seidel 
Rindſuppe, ein Viertel Seidel öſterreicher Wein daran, 
gieße es über die Schnitzel und laſſe alles aufdünſten; iſt 
die Soß zu dick, ſo gieße noch Suppe zu; willſt du, ſo 
kannſt du Lemonieſchale und Saft beifügen, oder es ſo 
laſſen, iſt immer gut. 


45. Kälberne Schnitzel mit ſauern Schmetten. 


Schneide und klopfe Schnitzel entweder von kälber⸗ 
nem Schlägel oder von der Schulter, ſo wie die vorigen, 
ſalze ſie während des Klopfens, beſtreue ſie dann von 
beiden Seiten mit Ingber, kehre ſie erſt in zerlaſſener 


8. 


Butter, dann in geriebener Semmel um, lege ſie in 
ein flaches mit Butter ausgeſchmiertes Kaſtrol, und laſſe 
ſte auf beiden Seiten ſchön braun braten, begieße ſie mit 
ſauerem Schmetten, dem du ein bischen klare Rindſuppe 
beimiſchen kannſt, gib noch Lemonieſchale dazu; wenn 
du ſie auftragen willſt, ſo lege ſie ſchön zierlich auf eine 
Schüſſel; in die Soß drücke Lemonieſchale und ſeihe ſie 
über die Schnitzel. 


46. Kälberne Schnigel mit Sardellen. 


Schneide und klopfe die kälbernen Schnitzel wie in 
dem Vorigen, mit einem Meſſerrücken, ſalze ſie, gib 
auf ein Reindel ein Stückchen Butter, (beiläufig auf 
1 Pfund Schnitzel anderthalb Loth) und eine halbe fein⸗ 
geſchnittene Zwiebel, laſſe es ſo lange dünſten, bis der 
Saft ganz eindünſtet; dann gieße löffelweis Rindſuppve 
zu, bis ſie weich genug ſind, mache Sardellenbutter, 
3. B. auf ein Pfund Schnitzel 2 ſchöne mit Butter zer⸗ 
riebene Sardellen, gib ſie dazu, würze es mit Mufkaten⸗ 
blüthe und laſſe es ſo lange eindünſten, bis es nur wie 
ein Saft iſt, richte ſie ſchön zierlich auf die Schüſſel, 
beftreue fie mit Semmelbröſeln, welche ſchön goldgelb 
im Schmalz geröſtet ſind, ziere die Schüſſel mit Lemo⸗ 
nievierteln; verſteht ſich, wenn keine Gäſte ſind, daß die 
Schnitzel nicht gerade vom Schlägel ſeyn müſſen; auch 
können die Lemonieviertel ausbleiben, es iſt auch ſo gut; 
eben fo kann ungeklopftes Kalb- oder junges Schöpſen⸗ 
fleiſch ſo gedünſtet und bereitet werden, wobei eine ge⸗ 
übte Hausfrau ſich ohnehin zurecht zu finden weiß. 
Für das Haus kann man, wenn nur der Wohlgeſchmack 
erzielt iſt, die N der e wegen leicht 
entbehren. 
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4. Karbonadeln oder Würſteln vom kalten 
Braten. 


Schneide vom übriggebliebenen kalten Kolbsbraten, 
Kapaun, Hühnern u. d. g. mit dem Biegmeſſer recht 
fein, gib auf beiläufig 5 Löffel voll von dieſem gehad- 
ten Fleiſche, 3 gerührte Eier, und ſtoße beides in ei- 
nem meſſingenen Mörſer recht fein, gib es auf eine 
Schüſſel, ſchlage darein zwei ganze Eier, ſalze es, gib 
eine zuvor abgeriebene, dann geriebene und durch einen 
Durchſchlag durchgeſiebte Semmel, einen Löffel voll vom 
ſüßen Schmetten, treibe es zusammen recht ab, mache 
entweder Würſtel oder Karbonadel, oder, wenn du mehr 
haſt, auch einen Schlägel; was du immer machſt, wälze 
oder beſtreue mit feinen Semmebbröſeln, welche auch mit 
ein bischen feinem Mehl vermiſcht ſeyn können, und ko⸗ 
che es in der Rindſuppe; nun bereite die Soß: mache 
ein bischen dünne weiße Einbrenn, gieße ein halb Sei⸗ 
del Rindſuppe, ein halb Seidel ſüßen, zuvor abgekochten 
Schmetten daran, laſſe es ein wenig einkochen, dünſte 
ſchöne Herrnpilze mit etwas friſcher Butter, grüner Pe⸗ 
terſilie und ein bischen Muſkatenblüthe; wenn fie gar 
gedünſtet ſind, ſo ſeihe die Soß darauf, lege die in der 
Rindſuppe gekochten Würſtel oder Karbonadel dazu, 
laſſe es noch ein bischen aufkochen und richte fie an; iſt 
es ein Schlägel, ſo muß man verhältnißmäßig mehr Soß 
machen; ſind keine friſche Herrnpilze, ſo kann man feine 
trockene nehmen, ſie bevor in der Rindſuppe, worin die 
Karbonadel gekocht wurden, und die zur Soß genommen 
wird, kochen, dann klein ſchneiden und mit kleingeſchnit⸗ 
tener Peterſilie dazu geben; man kann auch Mor- 
cheln oder Spargelköpfe, Zeller oder Karfiol zur Soß 
nehmen, wo auch der Schmetten ganz ausbleiben kann. 


— 
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48. Kalbsſchlägel mit Zellerſoß. 


Klopfe einen Kalbsſchlägel recht mürbe, häutle ihn 
recht ab, ſchneide dann das obere Fleiſch bis zum Kno⸗ 
chen ab, ſalze es, ſpicke es zierlich, dann ſchmiere ein 
Kaſtrol mit Butter, lege das Fleiſch hinein, lege dazu 
Zeller, Peterſil, verſteht ſich die Wurzeln in kleine Stük⸗ 
ke geſchnitten, dann eine halbe Rübe, laffe es wohl z 
gedeckt dünſten, damit es ſich nicht anlegt oder braun 
wird, gieße löffelweis ein wenig Nindſuppe unter, koche 
in der Rindſuppe 2 große Zeller, einen nicht' ſehr weich, 
den andern recht weich; wenn der Zeller klein iſt, alſo 
von jedem 2, mache ein wenig weiße Einbrenn, gieße 
von der Suppe, worin der Zeller gekocht hat, daran, 
und zerrühre den ganz weich gekochten Zeller darin, laſſe 
es zuſammen ein bischen aufkochen, würze es mit Mu⸗ 
ſtatenblütche; wenn du nun ſchon auftragen willſt, je 
lege den Schlägel auf eine warme Schüſſel; die Soß 
gieße in den Saft, vermiſche ihn mit derſelben und paſſi⸗ 
re dann die Soß über den Schlägel, den feſter gekochten 
Zeller ſchneide in ſchöne runde Blätter, oder wie Halb⸗ 
monde, lege um die Schüſſel davon einen Kranz, ſtecke 
in jedes Stückchen ein zierliches Zellerblatt, ſo ſieht es 
allerliebſt aus; man kann wohl einen ganzen Schlägel 
ſo bereiten, fi eht aber nicht ſo zierlich aus, worauf man 
bei einem anſehrlichen oder, lieben Gaſte vorzüglich ſein 
Augenmerk richten muß. 


49. Kalbsſchlägel mit Schmetten. 


Klopfe einen mürben Kalbsſchlägel noch mürber, 


häutle ihn ſo wie den Rehſchlägel ab, und ſpicke ihn mit 

riſch geſelchtem Speck, der zuvor im Salz und Pfeffer 
umgewälzt wurde, entweder ſo, wie man gewöhnlich 
ſpickt, oder ſteche mit einem zugeſpitzten Kochlöffelſtiel 
Löcher hinein, und ſtecke ihn mit Speck voll. 
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Die Abſchnitzel ſowohl vom Schlägel als vom Speck 
lege mit einem Stückchen Butter und bischen Waſſer in 
die Bratpfanne, lege den Schlägel, den du noch bischen 
mit Salz beſtreut haſt, darauf, und laſſe ihn wie einen 
gewöhnlichen Braten braten; wenn er zur Hälfte gebra⸗ 
ten iſt, gieße ein Seidel öſterreicher Wein in ein Töpf⸗ 
N chen, worin du einen Kaffeclöffel voll feines Mehl mit 
ein bischen zerlaſſener Butter vermiſcht haſt, gieße noch 
ein halb Seidel guten ſauern Schmetten dazu, quirle es 
recht ab, und begieße den Schlägel damit nach und nach, 
ſo bildet ſich eine ſchöne gelbe wohlſchmeckende Kruſte 
darüber. Wenn du es auftragen willſt, ſo lege den 
Schlägel auf eine gewärmte Schüſſel (was vorzüglich im 
Winter bei allen Speiſen zu beobachten iſt), in die Soß 
drücke den Saft von einer Lemonie, ſeihe ſie durch, gieße 
fe unter den Schlägel, beſtreue ihn mit eee ee 

Lemonieſchalen, ziere die Schüſſel mit Lemonieblättchen 
und trage ſie auf; dieſe Speiſe eignet ſich⸗ zum Einge⸗ 
machten; man kann ſie aber auch, mit Ausſchluß der 
Lemonieſchale und Lemonieſchnitten, dem Braten zuge- 
ſellen, wo man die Schüſſel und den Braten blos mit 
Peterſilblättern zieret. 


50. Gebratene Kalbsbruſt mit Soß. 


Löſe aus der Kalbsbruſt alle Knochen aus, ſalze 
ſie und laſſe ſie ſchön braten. Gib in ein Töpfchen ein 
halb Seidel Rindſuppe, 1 halb Seidel öſterreicher Wein, 
1 Zeherl Knoblauch, 1 halbe Zwiebel, 10 Körner Pfef⸗ 
fer, 10 Körner Neugewürz, 1 Stückchen Ingber, 2 Lor⸗ 
beerblätter, ein bischen Thymian, und laſſe es kochen. 
Nimm ein Stückchen gebratenes Kalbfleiſch, 2 oder 3 
hartgekochte Eierdötter, 1 halbe Zwiebel, und 1 Loth in 
Mehl umgewälzter Butter, ſtoße alles wohl im meſſin⸗ 

genen Mörfer, gieße den gekochten Wein dazu, quirle 
es recht ab, und ſeihe es über die gebratene Kalbsbruſt, 
7 
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laſſe es ein Weilchen darin aufkochen, würze es mit Mu⸗ 
ſkatenblüthe und Lemonieſchale, und richte es auf eine 
warme Schüſſel an; man kann noch den Saft von einer 
Lemonie daran drücken, was aber nicht gerade noth- 
wendig iſt. 


51. Birnen oder Apfel vom Kalbfleiſch. 


Nimm ein halbes Pfund Kalbfleiſch, woraus alle 
„Faſern ausgeſchnitten werden müſſen, klopfe es, wenn es 
zuvor auf Stücke zerſchnitteu iſt, ſalze es ein wenig, 
und laſſe es auf friſcher Butter weich dünſten, dann 
auskühlen. 

Reibe eine Semmel ab, lat ſelbe im Schmetten 
weichen, drücke fie aus, und ſtoße fie ſammt dem ge- 
dünſteten Fleiſche, welches früher kleingehackt wird, mit 
„6 gerührten Eiern in einem meſſingenen Mörſer; willſt 
du ſie grünlich haben, ſo gib ein halbes Ei, großes 
Stückchen Spenattopfen dazu, würze es mit Muffaten- 
blüthe und Lemonieſchale, ſalze es gehörig und formire 
entweder Apfel oder Birnen daraus; ſtatt dem Putzen 
ſtecke eine Gewürznelke in die Mitte, ſtatt dem Stiele 
gib wieder eine Gewürznelke, laſſe ſie in der Rindſuppe 
kochen, Die Abſchnitzel laſſe mit ein bischen Zwiebel und 
Peterſilwurzeln ſchön bräunlicht dünſten, beſtreue ſelbe 
mit Mehl, laſſe eine Kruſte am Boden anlegen, gieße 1 
halb Seidel öſterreicher Wein und 1 halb Seidel Rind⸗ 
ſuppe daran, laſſe es aufkochen, lege die gekochten Birnen 
in eine Schüſſel, ſeihe die Soß, die noch zuvor mit Le⸗ 
monieſchale und Muffatenblüthe gewürzt wird, daran, 
drücke den Saft von einer Lemonie dazu, laſſe es wohl 
zugedeckt ein Weilchen auf einem warmen Orte ſtehen, 
damit es den Geſchmack der Soß anzieht, doch nicht mehr 
kocht, und trage es auf. 


ns 
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Faſchirter Schlägel mit weißer Sof. 

Hacke ein Pfund Kalbfleiſch mit 4 Loth Ninds— 
mark, ziehe alle Aderchen heraus, gib dazu 3 gerührte 
Eier, mit etwas mehr als einer halben abgeriebenen, im 
Waſſer geweichten ausgedrückten Semmel fein gehackt, 
ſalze es, gib dazu kleingeſchnittene Lemonieſchalen, bis⸗ 
chen geſtoßene eee hacke und treibe alles zu⸗ 
ſammen recht ab, formire daraus einen Schlägel; ſtatt 
dem Bein gib eine Peterſilwurzel, gib es auf eine Brat⸗ 
pfanne mit Butter und kleingeſchnittenem Zwiebel in 
eine heiße Röhre, laſſe es hör goR ru backen, nur 
nicht zu braun. Gieße dann eine mit weißer Einbrenn 
verdickte Rindſuppe darüber, würze es mit Mufkaten⸗ 
blüthe und Lemonieſchalen, gib bischen geſtoßenen Zuk⸗ 
ker dazu, richte es auf eine Schüſſel, drücke den Saft 
von einer Lemonie in die Soß, gieße ſie darüber. 

Wegen zu großer Weitläufigkeit will ich nichts mehr 
vom Kalbfleiſch erwähnen; eine jede geübte Köchin wird 
leicht einſehen, daß fie nach dem hier Angezeigten, mit 
verſchienen Anderungen noch auf vielerlei Art dasſelbe 
zubereiten kann; denn alle Soßen, welche hier zu Hüh⸗ 
nern und Kapaunen angezeigt ſind, laſſen ſich auch zum 
Kalbfleiſch benützen, welches man, wenn es ſeyn kann, 


möglichſt zierlich ſchneiden, klopfen und dünſten kann, 


dann jede Soß dazu beiſetzen mag. Es verſteht ſich 
von ſelbſt, daß, wenn es Zeit und Fleiſchgattungen 
nicht geſtatten, Schnitzel zu ſchneiden und zu klopfen, 
man das Kalbfleiſch im Salzwaſſer kochen, und zierlich 
geſchnitten, mit einer der angezeigten Soßen bereiten 
kann; nur hüte man ſich vor dem Überkochen, und 
dann, daß man das Kalbſleiſch ja nicht zu oft mit einer 
und derſelben Soß auftrage; ſouſt wird es leicht zu 
Eckel, woher dann die ſo oft gehörte Klage über das 
Kalbfleiſch entſteht, woran einzig und allein bequeme 


Hausfrauen und Köchinen ſchuld ſind, die um nicht 
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erft viel nachzudenken und ſich zu maße es immer auf 
einerlei Weiſe zubereiten. 


53. Junge Tauben in weißer Soß. 


Koche die reingeputzten Tauben in der Rindſuppe, 
zerſchneide fe dann in vier Theile, lege fie in ein Rein⸗ 
del, mache ein bischen weiße Einbrenn, gieße Rindſuppe 
daran, laſſe aufkochen, ſeihe ſie durch auf die Tauben, 


würze mit ein bischen Mufkatenblüthe und kleingeſchnit⸗ 


tenen Lemonieſchalen; gib auf ein Paar Täubchen we⸗ 
nigſtens ein halbes Loth geſtoßenen Zucker, dann von 
einer halben ſaftreichen Lemonie den Saft dazu; doch 
erſt dann, wenn es zuvor aufgekocht, und ſchon zur Ta⸗ 
fel getragen werden ſoll; ſo kann man auch Hühner, 
Lamm⸗ und Zickelfleiſch, wie auch Kalbfleiſch zubereiten. 


54. Hühnel auf türkiſche Art. 
Zerſchneide 2 rehe Hühnel auf Viertel, oder wenn 


ſie größer ſind, auf Gliedel, ſalze ſie, lege ſie auf ein 


Kaſtrol oder Reindel, gib dazu auf ein jedes Hühnel 
2 Loth Butter und ein Zwiebel kleinwürflicht geſchnit⸗ 
ten, beſtreue ſie mit geſtoßenem Pfeffer, und laſſe ſie 
ſchön bräunlicht und weich dünſten; richte ſie auf eine 
Schüſſel an, beſtreue ſie mit geſchnittener Lemonieſchale 
und drücke den Saft von einer Lemonie darauf. Auch 
Kalbfleiſch kann ſo zubereitet werden. 


55. Faſchirter Ichlägel vom Schweinfleiſch. 


Nimm etwa 2 Pfund Schweinfleiſch vom Schlä⸗ 
gel, hacke es ganz fein, gib es auf eine Schüſſel, ma⸗ 


che von 6 Sardellen Sardellenbutter, gib die Hälfte 


davon zu dem Make Fleiſch, ſchlage dazu 6 Eier, 
2 geriebene Semmeln, 5 Löffel voll Schmetten, ein bis⸗ 
chen Lemonieſchale kleingeſchnitten, ein Zeherl mit Salz 


zerriebenen Knoblauch und ein Stückchen feingeſchnittene 
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Zwiebel, miſche es recht durch, ſalze es gehörig, be- 
ſtreue das Brett ein bischen mit Mehl, und formire ei⸗ 
nen Schlägel aus der Moſſa, ſchmiere ein Kaſtrol mit 
Butter, lege den Schlägel darein, und laſſe ihn in der 
Röhre ſchön langſam bräunlich braten. 
Die Abſchnitzel vom Fleiſch, die Sardellen-Grätchen 
(Beinchen), etwas Zeller und Preterſilwurzel, Zwiebel, 
Jugber, Pfeffer, Neugewürz, alles in Körnern, lege 
mit einem Stückchen Butter auf ein anderes Reindel, 
und laſſe es ſchön braun dünſten. Wenn es ſchön braun 
iſt, ſo gieße halb Wein, halb Rindſuppe; von jedem we⸗ 
nigſtens drei Viertel Seidel, gib dazu ein Stückchen 
braune Einbrenn, daß er dicklicht wird, laſſe es ein bis⸗ 
chen aufkochen, dann ſeihe es in ein Töpfchen durch, gib 
dazu die zweite Hälfte der Sardellenbutter, etwas klein⸗ 
geſchnittene Lemonieſchalen, ein bischen Mufkatenblüthe, 
quirle es recht ab, gieße es über den ſchon gebratenen 
Schlägel; ſollte die Soß zu dicklicht ſeyn, kannſt du 
noch Wein und Suppe nachgießen. Nun laſſe es noch 
ein wenig in der Röhre, richte es endlich auf eine Schüſ⸗ 
ſel an, welche man mit Lemonievierteln oder Scheiben 
zieren kann; auch kann man ein bischen Lemonieſaft 
daran drücken. Bei Abgang des Schweinfleiſches kann 
man auch Kalb⸗ oder Rindfleiſch nehmen; nur muß man 
in dieſem Falle auf 2 Pfund Fleiſch wenigſtens 4 bis 5 
Loth Rindsmark dazu beifügen; übrigens ſo wie mit 
dem Schweinfleiſch verfahren. 


56. Hühner im Krebskonſume. 

Nimm fur 12 Perſonen 4 Hühner; wenn ſelbe 
ſauber geputzt ſind, ſo ſtecke die Füſſel ein, und laſſe ſie 
in guter Rindſuppe halb überfieden, mache dann von 
zwei Loth Butter eine dünne weiße Einbrenn, gieße von 
der Rindſuppe, worin die Hühner gekocht haber, ſo viel 
daran, daß eine dünne Soß daraus wird, ſchneide die 
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Hühnchen zierlich, lege ſie in ein Reindel, feihe die Soß 
darüber, und laſſe ſie darin gar kochen, würze ſie mit 
Muſfkatenblüthe und gib ſchlüßlich ein Stückchen Krebs⸗ 
butter dazu; mache das Konſume: koche 20 bis 30 
Krebſe im Salzwaſſer, nimm das Bittere heraus, löſe 
die Schweifel ab, das Übrige ſtoße mit einer abgerie⸗ 
benen, im Schmetten geweichten ausgedrückten Semmel 
in einem meſüingenen Mörſer recht fein, gib es in einen 
Topf, gieße 2 Seidel gekochten überkühlten Schmetten N 


daran, quirle es recht ab, und ſeihe es durch ein Haar⸗ 


ſieb. Hacke 2 Kapaunerbrüſte oder von großen Hennen 
oder von 6 kleinen Hühnern mit 3 Loth Rindsmark 
recht fein; beim Mangel der Hühnerbrüſte kann man 
auch ein halb Pfund von allen Faſern gereinigtes Kalb⸗ 
fleiſch nehmen; dieſes und die 20 kleingehackten Krebs- 
ſchweifel gib in den Schmetten, quirle es recht ab, ſalze 
und würze es mit ein bischen Muſkatenblüthe. Schmiere 
eine Kranzform mit Butter, gieße es darin, laſſe es eine 
gute Stunde im Dunſt kochen, dann ſtürze es auf eine 
runde tiefe Schüſſel, gib die Hühner in die Mitte, ſtecke 
rundum in den Konfume- Kranz ſchöne abgekochte Krebſe 
mit den Scheeren hinein, als ob ſie herauskriechen, oben 
ziere den Kranz mit Krebsbutter und grünen Peterſil, 
ſo auch den Schüſſelrand zwiſchen den Krebſen. Es ver⸗ 
ſteht ſich, wenn weniger Perſonen ſind, ſo nimmt man von 
allem nur die Hälfte, kocht das Konſume in einer run⸗ 
den Form, ſtürzt es, legt dit Hühner herum, und ſteckt 
die Krebſe eben ſo wie in den Kranz; in die Mitte aber 
gibt man das obere von einem ſchönen grünen Zeller; 
bei gänzlichem Mangel an Hühnern kann man ſtatt der⸗ 
ſelben Kälberſchnitzel nehmen. 


51. Gedämpfte Kalbsleber. 


Nimm eine ſchöne Kalbsleber, ziehe das feine Häut⸗ 
chen DAR ab, fo ſchneide auch alle Faſern unten ab; 
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ſchneide ſchönen Speck, wälze ihn in Salz und feinge- 
ſtoßenen Pfeffer, ſpicke die Leber in 4 Reihen damit, 
ſchmiere eine Kaſtrole mit Butter, lege auf den Boden 
Peterſil, Zeller, gelbe Rüben, die Abſchnitzel vom Speck 
alles kleingeſchnitten, dazu noch Ingber, Pfeffer, Neuge- 
würz, alles umgeſtoßen, dann einige Lorbeerblätter und 
ein bischen Thymian, lege die Leber darauf, decke es wohl 
zu und laſſe es dünſten; doch muß die Leber ſtets mit dem 
Geſpickten oben bleiben, laſſe es ſo lange dünſten, bis das 
Grünzeug ſchön lichtbraun iſt, doch darf es nicht anbren⸗ 
nen, dann gieße 3 Viertel Seidel öſterreicher Wein daran; 
indeſſen laſſe die Abſchnitzel von der Leber, ein Stückchen 
Kalbfleiſch und eben dasſelbe Grünzeug und Gewürz wie 
bei der Leber, ein Stückchen Speck oder geſelchtes Fleiſch 
auf einem Reindel extra dünſten, bis es oben braun iſt, 
gieße einige Schöpflöffel gute Rindſuppe daran, gib ein 
bischen braune Einbrenn, und einige Löffel voll Wein⸗ 
eſſig dazu, laſſe es aufkochen, ſeihe es zu der Leber durch, 
laſſe es noch ein wenig aufkochen; auf den eiſernen Dek— 
kel gib glühende Kohlen, daß die Leber einen Glanz 
bekommt, richte die Leber auf eine Schüſſel, gieße die 
durchgeſeihte Soß darunter und trage ſie auf. 

NB. Man kann auch nur in dem nämlichen Kajt- 
role, wo die Leber dünſtet, die Soß bereiten. Die Le⸗ 
ber wird nicht geſalzen, nur der Speck. 


58. Kalbslunge als Haſchee. 


Koche eine Kalbslunge ſammt dem Herzen im Salz- 
waſſer weich, ſchneide ſelbe mit dem Wiegemeſſer richt 
fein, laſſe auf einem Reindel etwa drei bis vier Lieth 
Butter heiß werden, gib etwas mehr als die Hälfte ei⸗ 
ner geriebenen Semmel darein, laſſe fie goldgelb röften, 
gib die gehackte Lunge darin, gieße daran einen Theil 
öfterreicher Wein, einen Theil guten Weineſſig, einen 
Theil von der Suppe, worin die Lunge gekocht hat; nur 
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daß es nicht zu dünn wird; es müſſen daher dieſe Flüf- 
ſigkeiten nur löffelweis hinein gegeben werden; wird es 
für einen Kranken bereitet, ſo gibt man ſtatt Eſig Le⸗ 


monieſaft oder ſäuert es gar nicht, würzt es mit ein 


bischen Neugewürz, Pfeffer und kleingeſchnitkener Le⸗ 
monieſchale, richte es an, ziere es entweder mit gebacke⸗ 
ner Leber oder mit gebackener Semmel. Bei Kranken 
vermeidet man auch das Gewürz. So bereitet man auch 


das Haſchee von Lamm⸗ und Zickellungen. f 1 


59. Kalbslunge auf andere Art. 


Koche die Lunge ſammt dem Herzen wie im vori⸗ 
gen im Salzwaſſer weich, ſchneide alles in feine Nu⸗ 
deln, laſſe kleingeſchnittene Sichel tm Butter ein bis⸗ 


chen aufſchäumen, gib die Lungennudeln hinein, laſſe 20 
es ein bischen aufdünſten, mache die Soß: laſſe ein 


Stückchen Leber, die Mi ilz und ein Stückchen Kalbfleiſch 
mit verſchiedenem Grünzeug, als: mit Zeller, Peterſilie, 
gelben Rüben, Zwiebel, Thymian, Lorbeerblatt, Ingber, 


Pfeffer und Neugewürz bräunlich dünſten. Gieße daran 


ein halb Seidel öſterreicher Wein, ein halb Seidel 
Suppe, worin die Lunge gekocht, und 6 Löffel voll gu⸗ 
ten Weinſſig, gib dazu ein Stückchen braune Einbrenn, 
laſſe es aufkochen, ſeihe es auf die Lungennudeln, laſſe 
es ahermal ein wenig aufkochen, und richte es an; herum 
ziere es entweder mit Butterteig oder mit gebackenen, 
in Halbmonde zierlich geſchnüttenen Semmelſchnitten. 

Dieſes Gericht kann auch in eine Paſtete gegeben wer⸗ 
deu nur darf nicht ſo viel Soß darein kommen. Auch 
hiſr, wenn es für Kranke bercitet wird, muß der Eſſig 
entweder durch Lemonitſäure erſetzt, oder die Säure ganz 
ansgelaffen werden. Auch kann man, wenn dieſe Lun⸗ 


gennudeln mit Zwiebel aufgedünſtet find, blos eine ein⸗ 
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Mache ein bischen braune Einbrenn, gieße halb 
Suppe, halb Eſſig darein, quirle es ab, ſeihe es auf die 
Lungennudeln, füge noch ein bischen Kümmel, Neuge⸗ 
würz und Lemonieſchale bei, laſſe es ein wenig aufko⸗ 
chen und richte es an; mache einen Kranz von geſchäl⸗ 
ten, ein bischen in Butter gedünſteten Erdäpfeln herum 
und trage es auf. \ 


60. Gebratenes Geſchling. 


Laſſe eine Kalbslunge ſammt dem Herzen im Salz⸗ 
waſſer weich kochen, koche noch dabei anderthalb Pfund 
fettes Schweinfteifh, hacke es dann alles fo fein wie in 
die Würſte. Die Leber hacke roh wie zu Leberknödeln, 
gib dazu 2 im Waſſer geweichte ausgedrückte Senmeln, 
gib alles auf eine Schüſſel, würze es mit der Schale 
von einer halben Lemonie, dann 12 Gewürznelken, 15 
Körner Neugewürz, 15 Körner Pfeffer, verſteht ſich al⸗ 
les feingeſtoßen, dann zerreibe 6 Zeherl Knoblauch mit 
Salz, füge ihn bei, gib einen Kaffeelöffel voll Majo⸗ 


ran, ſalze es gehörig und miſche es wohl unter einan⸗ 1 


der, zerſchneide 4 Loth friſche Schweinfetten, laſſe ſie auf 
einer Bratpfanne zergehen, bis die Fettwürfel gelblicht 
zu werden beginnen, dann gieße das Gehäck hinein, 
oben benetze es wieder mit heißer Schweinfette, laſſe in 
einer heißen Röhre ſchön braun braten; trage es zur 
Tafel; gib eine Schüſſel gut bereitetes Sauerkraut da- 
zu, es iſt wie Leberwürſte und in größeren Haushaltun- 
gen eine ausgiebige Speiſe; bei wenigen Perſonen kanu 
man von allem blos die Hälfte nehmen, und die andere 
Hälfte der Lunge und Leber zu anderen Sachen, als zu 
Haſchee, Leberknödeln und dergleichen, die hier beſchrie— 
ben ſind, verwenden; ſo kann man ein kälbernes Ge⸗ 
ſchling vielſeitig e 
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61. Kalbsgektöße mit Frikaſe. 

Koche ein früher recht in Salz geputzten Kalbsge⸗ 
kröße im Salzwaſſer recht weich, zerſchneide es in Stük⸗ 
ken, gib in ein Töpfchen 3 Eierdötter, 1 Stückchen But⸗ 
ter, ein Kaffeelöffel voll feines Mehl, mache es mit kal⸗ 
tem Wein an, würze es mit Lemonieſchale und Muffa- 
tenblüthe, laſſe es in einem Töpfchen kochen, halb Rind⸗ 
ſuppe, halb Wein mit einer halben Zwiebel, 2 Zeherl 
Knoblauch, 2 Lorbeerblätter, 1 Stückchen Thymian, 
ſeihe es durch, quirle es mit den Eierdöttern recht ab, 
gib ein Stückchen Zucker, laſſe es unter beſtändigem 
Rühren ein bischen aufkochen, würze es mit Muffaten- 
blüthe; wenn du es ſchon auftragen willſt, ſo drücke den 
Saft von einer halben oder ganzen Lemonie daran, je 
nach dem du es ſauer haben willſt, ſo halte es auch 
mit dem Zucker nach Belieben. 


62. Kalbsgekröße mit Schmettenſoß. 


Koche und ſchneide ein reingeputztes Kalbsgekröße, 
ſo wie zuvor, gib es auf ein Reindel auf ein Stückchen 
Butter, und mache die Soß: gib in ein Töpfchen 3 Eier- 
dbtter, ein Kaffeelöffel voll Mehl, ein Stückchen But⸗ 
ter und zertreibe es mit 2 Löffel voll kaltem Schmet⸗ 
ien, würze es mit Mufkatenblüthe und ein wenig Le⸗ 
monieſchale, ſalze es ein bischen, und gib ein Stück⸗ 
chen geſtoßenen Zucker, dann ein halbes Seidel kochen⸗ 
den Schmetten darein, quirle es recht ab, und gib noch 
ein Viertel Seidel Rindſuppe dazu, gieße es über das 
Gekröße, laſſe es nur ganz wenig aufwallen, ja nicht 
lange kochen, ſonſt rinnt es zuſammen, und es wird 
unanſehnlich. g 


63. Hühnel mit Schnecken. 
Putze die Hühnel oder Kapauner fauber und brate 
ſie ſchön im Saft. 


— 
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Koche ein halb Schock Schnecken, nehme ſie aus 
den Gehäuſen heraus, ſchneide die Schweifel ab, die 
Schnecken aber putze, waſche ſie im Salzwaſſer und 
laſſe fie noch in der Rindſuppe in einem kleinen Töpfchen 
weich kochen. Mache indeſſen die Fülle: treibe 6 Loth 
Butter ab, zertreibe 6 Loth ſchöne friſche reingeputzte 
Sardellen mit Butter, gib ſie in die abgetriebene Butter, 
gib dazu bischen Muſkatenblüthe, bischen Lemonieſcha— 
len klein geſchnitten, drei Zeherl mit Salz zerriebenen 
Knoblauch, bischen Majoran, und eine ganze, früher 
geweichte abgeriebene Semmel, treibe alles wohl ab, 
ſalze es nicht, weil die Sardellen ohnedies genug gefl- 
zen find, die Häuschen müſſen indeſſen mit Salz ge- 
putzt und rein gewaſchen ſeyn; nun gib in ein jedes 
Häuschen erſt ein Stückchen Fülle, dann eine Schrecke, 
und dann ſo viel von der Fülle bis das Häuschen voll 
iſt, als ob die Schnecke geſchloßen wäre, lege die ge- 
bratenen Hühnel auf ein Kaſtrol, gib die Schnecken 
dazu; in die übrige Fülle gieße etwas von der Nindfup- 
pe, worin die Schnecken gekocht haben, und rühre es ab, 
gieße es über die Hühner; ſollte es zu dünn ſeyn, ſo 
kannſt du, um es zu binden, einen Kochlöffel voll weiße 
Einbrenn dazu geben, laſſe es ein bischen aufkochen, 
richte dann den Kapauner oder Hühner in die Mitte, 
die Schnecken ſchön zierlich herum, gib es zur Tafel; 
auch kann man ſtatt gebratenen Hühnern eine weichge⸗ 
kochte, zierlich zerlegte Henne zu den Schnecken geben, 
iſt eben ſo gut; nur daß für Gäſte, das erſtere an- 
ſehnlicher iſt. 

64. Faſchirte Lammbruſt mit Krebſen. 

Höhle eine ſchöne Bruſt von einem jungen Lamm 
oder Zickel aus, nehme die Beinchen behutſam heraus, 
damit keine Offnung gemacht wird, wo die Fülle her⸗ 
ausrinnen könnte, lege ſie in laues Salzwaſſer. Hacke 
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1 halb Pfund Kalbfleiſch, ziehe alle Faſern heraus, hade 
dabei 2 Loth Rindsmark, gib dazu 2 gerührte Eier und 
ein Viertel im Waſſer geweichte Semmel, hacke alles 
ſehr fein, ſalze es und würze es mit Mufkatenblüthe, 
gib es auf eine Schüſſel, ſchlage darein ein rohes Ei, 
und gib einen Löffel voll Krebsbutter dazu, dann von 
itwa 20 Krebſen die kleingeſchnittenen Schweifeln, trei⸗ 
be alles recht ab, und fülle die ausgehöhlte Bruſt, nähe 
ſie zu, ſchmiere ein Kaſtrol mit Butter, belege mit 
Piterſilblättern und Stückchen kleingeſchnittenen Zeller, 
lese die Bruſt darauf, decke es zu, laſſe es langſam 


dünſten, damit es nicht anbrennt, gieße löffelweis 


Rindſuppe unter; iſt etwas von der Fülle übrig ge⸗ 
bliezen, fo mache haſelnuß große Knöderln, koche ſie in 


der Rindſuppe; wenn das Brüſtel weich genug iſt, ſo 


reinige es von den Blättern, lege es in ein anderes 
Kaſtril, gib die Knöderln und reingeputzte Krebsſchwei⸗ 
fel dazu, in den Saft gieße die Suppe, worin die Knö⸗ 
derln gekocht haben, brenne es mit dünner weißer Ein⸗ 
brenn än, paſſtre es über die Druft, würze es mit Mu⸗ 
ſtatenblithe, gib einen oder 2 Löffel Krebsbutter dazu, 
dann richte es an, gib die Bruſt in die Mitte, und von 
den Knöderln und Krebsſchweifeln mache einen Kranz 
herum, trage es zur Tafel. Auch eine Kalbsbrust kann 
ſo bereitet werden. 


Ragou mit Haben te 


Wenn eine große Tafel bereitet wird, wo viel Ge⸗ 
flügel geſchlachtet wird, gibt es verſchiedene Kleinigkei⸗ 
ten, welche geſammelt eine köſtliche Speiſe liefern — 
zum Beiſpiel will ich zwei hier beſchreiben. 

1. Samnle von Hühnern die Kämme, Lebern, Mä⸗ 


gen, von Enten und Gänſen die Zungen, vom Kalbe 


das Brieſel; die Kämme ſind bei gebrühten Hühnern 
ohnedies ſchon reingeputzt, von den gerupften müſſen fie 
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aber mit heißem Waſſer besoffen, und das feine Häut⸗ 
chen abgezogen werden. Gib alle dieſe reingeputzten, im 
kalten Waſſer gewaſchenen Sachen mit einem Stückchen 
Butter, grünen Peterſil und Zellerwurzeln auf ein Kaſt⸗ 
rol, laſſe es dünſten bis alles weich iſt, ſchneide alles 
auf zierliche Stückchen; die Kämme bleiben ganzz was 
früher weich iſt, wird früher herausgenommen, geſchnit⸗ 
ten uad auf ein Kaſtrol gelegt; die Mägen müſſen am 
längſten dünſten, dann gib ſie auch dazu, gieße auf den 
Saft gute Rindſuppe, laſſe darin etwas größere als 
erbſengroße Knöderln von der a Nro. 64 kochen, 
gib ſie zu dem Gemiſch, ſeihe die Suppe durch, laſſe 
dazu noch eech oder Karfiolbröckchen kochen, 
gib ſie auch dazu, dann Krebsſchweifel, Krehsſcheeren; 
die Suppe brenne mit weißer dünner Einhrenn ein, 
paſſire ſie über das Gemiſch, würze es mit Muſtaten⸗ 
blüthe, und gib einen Löffel, voll Krebsbutter dazu; doch 
darf die Soß nicht darüber gehen; iſt kein Karſiol oder 
Spargel oder Krebſe, ſo kann man auf Kränzchen ge— 
ſchnittene Maurochen dazu geben, richte es auf eine 
warme Schüſſel, ziere es herum mit gebackener Semmel, 
welche wie Hahnenkä me oder ſonſt in hübſchen Fin 
ren geſchnitten iſt, und trage es zur Tafel. 

2. Wenn vom wilden Geflügel verſchiedenes übrig 
geblieben iſt, ſo ſchneide von Faſanen und Nebhühnern 
die beſſeren Stückel in zierliche Schnitzel, laſſe fie auf 
kleingeſchnittenem Speck mit . Zwiebel ebenfalls 
fein geſchnitten, dünſten. Das Übrige ſammle und 
ſchneide fein, die Mägen und Lebern vom Fafan und 
Rebhühnern laſſe ebenfalls mit bischen Speck und Zwie⸗ 
bel dünſten, ſchneide es ebenfalls klein; in den Saft 
gieße halb Rindſuppe „halb rothen Wein, laſſe mit 


bischen brauner Einnbrenn aufſieden, ſrihe es auf ein 


reines Kaſtrol durch, schneide Lemonieſchalen und Kap⸗ 
perln ebenfalls fein, gib alles feingeſchnitten in die Soß, 
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deren nur ſo viel feyn darf, daß fie mit dem Gehackſel 
wie ein dünnes Haſchee wäre, laſſe bischen aufdünſten, 
gib ein wenig Lemonieſaft darein, richte es auf eine war⸗ 
me Schüſſel an; die Bruſtſchnitzel richte darüber ſammt 
dem Safte, worin ſie gedünſtet haben, herum, gib einen 
Kranz von Butterteig oder Lemonieblättern als Halb⸗ 
monde geſchnitten und trage es zur Tafel. 

So kann eine umſichtige Hausfrau ein jedes Stück- 
chen in der Haushaltung benützen, und was manchmal 
unbeachtet verworfen wird, kann zu einer ſchönen und 
geſchmackvollen Speiſe verwendet werden, und eine Ta⸗ 
fel zieren. 


Harte Paſteten. 


1. Harte Haſenpaſtete. 


Lege auf eine Kaſtrole 4 Loth würflet geſchnitte⸗ 
nes Rindsnierenfett, und 4 Loth ebenfalls geſchnittenen 
Speck, darauf eine blätterig geſchnittene weiße ſpani⸗ 
ſche Zwiebel, eine Peterfil- und eine Zelleriewurzel und 
eine gelbe Rübe, alles ſauber geputzt und in dünne 
Blätter geſchnitten, füge noch etwas Thymian und Lor⸗ 
beerblätter, dann Neugewürz, Pfeffer und Ingber, alles 
in Körnern bei, lege darauf den, in kleine Stücke zer⸗ 
ſchnittenen Vorderhaſen und eine Gansleber; in Ab» 
gang derſelben ein Stück Kalbsleber, laſſe alles wohl 
zugedeckt unter öfterem Umrühren, damit es nicht an⸗ 
brennt, braun dünſten; den Hinterhaſen brate wohlge⸗ 
ſpickt; doch darf er nicht mit Schmetten begoßen wer⸗ 
den. Wenn er gebraten iſt, ſo ſchneide alles Fleiſch in 
ſchöne Schnitzel herunter, und laſſe ſie wohl zugedeckt 
am warmen Orte ſtehen. Die Knochen ſammt dem noch 
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darauf haftenden Fleiſche ſtoße in einem meſſingenen 
Mörſer, ſo auch den braungedünſteten Vorderhaſen und 
die Kalbsleberſchnitzeln, lege es alles wieder zurück in 
die Kaſtrole; iſt eine Gansleber dabei, ſo nehme ſie 
heraus, und lege fie in Schnitzel getheilt, zu den Ha 
ſenſchnittchen. Das Gemiſch auf der Kaſtrole zerrühre 
mit einem Seidel daraufgegoſſener braunen oder guten 
Rindſuppe, und laſſe es zuſammen recht kochen, bis es 
wie ein Kaſch iſt, ſchlage darein 1 ganzes Ei, zerrühre 
es recht, dann ſchlage es zuvor durch einen Durchſchlag, 
dann paſſire es durch ein grobes Haarſieb durch, mache 
von einem Viertel Pfund Sardellen eine feine Sar- 
dellenbutter, gib ſie dazu, dann von einer halben Le— 
monie die feingeſchnittene Schale, einen gehäuften Eß⸗ 
löffel voll friſche Kapperln, eben fo viel in guter Rind⸗ 
ſuppe gekochte Trüffeln oder getrocknete Herrnpilze, bei⸗ 
des feingeſchnitten, füge noch den Saft von einer halben 
Lemonie bei, würze es mit geſtoßener Muffatenblüthe 
und rühre es recht ab; auch muß es gleich zum Dünſten 
ein wenig geſalzen werden, doch nicht zu viel, koſte es, 
ob es genug ſäuerlich iſt; iſt es zu wenig, ſo drücke 
noch den Saft von der anderen Hälfte dazu. Laſſe noch, 
wenn du mehrere Ganslebern haft, dieſelben mit ge- 
ſchnittenem Zwiebel ſchön goldbraun dünſten; den Teig 
mache wie folgt: 

Gib auf ein Nudelbrett drei Seidel feines Mehl, 
ſchneide darein etwa 2 Loth friſche Butter, verarbeite 
ſie mit einem Meſſer, mache in der Mitte ein Grübchen, 
ſchlage drei Dötter und ein ganzes Ei darein, und gib 
noch ſo viel Schmetten dazu als nöthig, daß daraus ein 
feſter Teig werde, ſalze es ein wenig, und arbeite dar— 
aus einen Teig, der ſo feſt wie ein Nudelteig iſt, mache 
3 Theile davon; den einen walke drei meſſerrückendick 
aus, und ſchneide ihn nach der Größe der Schüſſel, 
lege es auf ein feſtes, mit Butter geſchmiertes Papier 
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und Blech. Aus dem 2. Theil mache einen daumhohen 
Streifen, der auch über Daumbreite hat, ſchmiere das 
Blatt mit zerklopften Eiern, lege den Streifen herum, 
und kneipe es um den Rand feſt, damit es beim Backen 
nicht auseinander ginge. Nun belege es mit der Hälfte 
der ba Faſch; dieſe belege mit den Haſen⸗ 
ſchnitzeln und den Ganslebern, welche dabei ſind, und 
mit jenen, welche mit dem Zwiebel gedünſtet, gieße den 
Zwiebelſaft darüber, worin die Leber gedünſtet iſt, lege 
die zweite Hälfte Faſch darüber, ſtreiche es ſchön glatt, 
und ſehe darnach, daß es ja nicht höher wird als der 
Rand, belege es zierlich mit ganzen Kapperl, geſchnitte⸗ 
ner Lemonieſchale, blätterig geſchnittenen Trüffeln und 
Sardellenhälften nach eigener Einſicht, und was im 
Hauſe iſt; ſind keine Trüffeln zu haben, ſo können ſie 
| wegbleiben. Nun zerwalfe den dritten Theil des Teiges 
etwas über meſſerrückendick, bedecke das Ganze zierlich 
damit, aus allen Abſchnitzeln zerwalke wieder ein meſ⸗ 
ſerrückendickes Blatt, und ſteche verſchiedene Verzierun⸗ 
gen mit Blechformen aus, beſchmiere das Blatt zuerſt 
mit zerklopften Eiern, formire zuerſt herum einen Kranz, 
gegen die Mitte wieder einen Kranz, dazwiſchen Klei⸗ 
nigkeiten, zwiſchen dem kleineren Kranze in der Mitte 
ſteche Löcher in den Teig, damit er ſich nicht beim Bak⸗ 
ken unförmlich hebt, beſtreiche das Ganze mit Eiern, 
und laſſe es langſam backen entweder in einem etwas 
überkühlten Backefen oder in einer kühlen Röhre. 

Wenn die Paſtete gar gebacken it, und zur Tafel 
kommen ſoll, ſo ſchveide den Deckel behutſam, daß er 
nicht zerbrochen werde, ab; wenn es zu trocken ausge⸗ 
dünſtet iſt, ſo feuchte es mit ein bischen Kraftſuppe an, 
mit Wein und Lemonieſaft vermiſcht, ziere es mit Le⸗ 
monieſcheiben, gib den Deckel darüber und trage es auf 
die Tafel. 
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Dieſe Paſtete kann entweder warm oder kalt ge⸗ 


noſſen werden, ſie iſt immer gut. 


Haſt du Überbleibſel von Faſanen oder Rebhüh⸗ 
nern, ſo kannſt du das Fleiſch in zierliche Schnittchen 
zerſchnitten, und das Übrige eben im Mörſer zerſtoßen, 
ſammt der Soß beifügen. Ohnedies wird eine ſolche 


Paſtete nur bei größeren Tafeln bereitet, daher derlei 


Sachen im Überfluße ſind, ſo kann jede umſichtige Haus⸗ 
frau oder erfahrene Köchin alles benützen, damit die Sa⸗ 
che auf das beſte zubereitet noch weniger koſte, als wenn 
man jedes Einzelne erſt anſchaffen, und nur zu dieſer 
einen Paſtete benützen wollte; dieſe Paſtete, wenn ſie 
auch nicht ſo theuer iſt, als jene aus dem Auslande be⸗ 
ſtellte, hat den Vortheil, daß fie friſch und ſchmackhaft 


5 zubereitet iſt. Sind viele Gäſte, fo verſteht es ſich von 


ſelbſt, daß alles verdoppelt und die Paſtete noch einmal 
ſo groß gemacht werden müſſe; für wenige Säfte langt 
dieſe, und ein jüngerer Haſe iſt immer beſſer als ein alter. 


2. Harte Paſtete von einer Gans. 
Den Teig bereite eben ſo, wie bei der Vorigen, und 


formire ſie eben ſo; die Faſch bereite wie folgt: 


Nehme zwei ſchöne Ganslebern, radiere ſie ſauber, 


daß keine Faſern darin bleiben, hacke ſie fein, ſchneide 
2 Zwiebeln ganz fein, gebe ſie mit einem etwa 3 Loth 


großen Stück Butter oder reiner Gansfette und der Le⸗ 
ber auf eine Kaſtrole, laſſe es dünſten, ſchneide die Bruſt 
von einer gebratenen Gans in zierliche Schnittchen, und 
dieſe bewahre auf einem lauwarmen Orte. Das übrige 


Fleiſch ſchneide von den Knochen, und ſchnei de es mit 


dem Wiegemeſſer ſein, gib es zu der Leber, domit es 
ſich nicht anlege, gieße löffelweis etwas Wein zu, koche 


entweder friſche oder gedörrke Trüffeln (T artoffeln) in 
guter Rindſuppe, ſchneide ſie fein, gib ſie dazu; dieſe 


Suppe n du wechſelweiſe mit al sugieen, füge 
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noch dazu 2 gehäufte Eßlöffel voll geriebenen goldgelb 
geröſteten Semmel und kleingeſchnittene Lemonieſchale 
bei, würze es mit ein bischen feingeſtoßenen Pfeffer, 
und wenn es nöthig iſt, ſo ſalze es, gieße dann noch 
von der Suppe, worin die Trüffeln gekocht haben, und 
bischen Wein ſo viel darein, daß es wie ein anderer 
Kaſch oder Koch die rechte Dicke hat. Belege nun den 
Boden der ſchon bereiteten Teigpaſtete zuvor mit der 
Hälfte dieſes Kochs, dann belege es mit den Schnitzeln 
von der Gans, gebe die andere Hälfte des Kochs dar- 
auf, ſtreiche es glatt, belege es mit zierlich geſchnittener 
Lemonieſchale, drücke den Saft von einer halben Lemonie 
darauf, gib den Deckel darüber, beſtreiche es mit zer⸗ 
klopften Eiern, verziere und ſteche Löcher in den Teig 
wie bei der vorigen, und laſſe es backen; für das Haus 
kannſt du es auf einen Teller oder kleine Schüſſel rich⸗ 
ten, dann einen Kranz von Butterteig herum geben, ſo 
iſt es eine Schüſſelpaſtete. Oder ſtatt Butterteig kannſt 
du die abgeriebenen Semmeln in halbmondförmige 
Scheiben oder Dreiecke ſchneiden, beſprenge ſie entwe⸗ 
der mit Schmetten oder Wein, tunke ſie in zerklopfte 
Eier ein, beſtreue ſie mit geriebener Semmelrinde und 
backe fie Schnell im heißen Schmalz ſchön goldgelb, gib 
ſie herum ſtatt dem Kranze von Butterteig; ſo iſt es 
auch gut. 


3. Eine Schüſſelpaſtete von Kalbslebern. 


Nehme eine ſchöne Kalbsleber, ziehe zuerſt das 
feine Häutchen ab, lege ſie auf reines Brett und 
ſchabe ſie, damit alle die Faſern wegkommen, dann 
hacke fie noch fein, lege in eine Kaſtrole zwei mittel- 
große weiße ſpaniſche feingeſchnittene Zwiebeln mit 
einem Viertel Pfund würflicht geſchnittenen friſchgeſelch⸗ 
ten Speck und einem Stückchen friſcher Butter; ſobald 
der Zwiebel anfängt zu dünſten, gib die Leber hinein, 
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laſſe es dünſten bis es eintrocknet; doch gib acht, daß 
es ja nicht anbrennt; daher muß du zeitweilig löffelweis 
eine gute Suppe untergießen; nun ſalze es und würze 
es mit geſtoßenen Pfeffer. So zubereitet kannſt du die 
Leber auch auf halbmondförmig geſchnittene blaß gold— 
gelb im heißen Schmalz gebackene Semmelſchnitten ge— 
ſchmiert, nach der Suppe auftragen. Die Schüſſelpa⸗ 
ſtete mache aber wie folgt: gebe die Hälfte von dieſer 
Leberfaſche auf einen tiefen Teller oder Schüſſel, be— 
lege es mit Schnittchen von Rebhühnern, Faſanen oder 
auch Entenbrüſtchen, welche recht im Saft gebraten ſeyn 
müſſen, gib die andere Hälfte der Faſche darauf, ſtrei— 
che es glatt, gib es in die heiße Röhre nur noch zum 
Durchwärmen, gib einen Kranz von Butterteig herum 
und trage es zur Tafel. — Oder gib die ganze Faſch 
auf eine Schüſſel, belege ſie mit zierlichen Kottelets vom 
Kalbfleiſch, und mache einen Kranz von gebratenen klei⸗ 
nen Erdäpfeln, welche wie folgt, bereitet werden müſſen. 
Wähle kleine Erdäpfel von gleicher Größe aus, ſchäle 
ſie gleich roh, waſche ſie rein, ſchneide ſie in dünne 
Blätter, lege ſie eine Stunde lang in geſalzenes Waſſer, 
daß ſie davon anziehen; doch darf das Waſſer nicht 
zu ſtark geſalzen ſeyn, dann lege fie auf ein reines Tuch, 
damit ſie abtrocknen, lege ſie ſodann in heiße Butter 
oder Schmalz, laſſe ſie ſchön gelblich röſten, und mache 
einen Kranz davon um die Faſch; auf jede Art iſt es gut. 


— nn — 


Wildbret. Bereitung. 


1. Schwarzes Wildbrett. 


Das ſchwarze Wildbrett muß mit einer glühenden 
Schiene abgebrannt werden, dann wäſcht man es rein, 
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legt es in einen Topf, daß es genug Raum hat, gießt 
daran 2 Theile Waſſer, einen Theil Wein und einen 
Theil Weineſſig, legt dazu einige Lorbeerblätter, eine 
ganze Zwiebel, ganzen Pfeffer, ganzen Ingber, ein Stück 
Lemonieſchale und läßt es weich kochen. i 

Koche entweder Weichſel oder Hagebutten, verfteht 
ſich getrocknete, in halb Waſſer, halb österreicher Wein, 
zerdrücke ſie und ſeihe fie durch, brenne fie mit gold⸗ 
gelber Einbrenn ein, gib dazu ein Stück Zucker, ein 
bischen Lemonieſchale, etliche Gewürznelken und Zimmet 
und laſſe es noch ein bischen aufkochen. 

Wenn das Wildbrett weich iſt, ſo ſeihe es ab, lege 
es auf ein zierlich zuſammengelegtes Serviet, mit Lemo⸗ 


nieſchale beſtreut, auf die Tafel; die Soß gib in So⸗ 


ſietten ak. . Be. 


2. Eingemachtes Wildbrett. | 


Wenn das Wildbrett von Reh oder Hirſch wohl 


abgelegen iſt, ſo nimmt man ein Stück davon, wäſcht 
es von den Wachholdern los; iſt es von einem jungen 


Stück, jo läßt man es blos. dünſten, gib es auf ein 


Reindel, darunter ein Stück Butter, eine in Scheiben. 
ene Zwiebel, ganzes Gewürz, als: Pfeffer, Ing⸗ 
ber, Neugewürz, läßt es dünſten, gießt dann Suppe 
und Weineſſig daran, läßt es gar kochen, brennt es 
mit einer braunen Einbrenn ein, gießt ſauern Schmet⸗ 
ten daran, ſeiht die Soß durch; will man die Soß 
dunkel haben, ſo gibt man ſtatt ſauern Schmetten ge⸗ 
röſteten Zucker, ein Stück weißen Zucker und Kapperln. 


Die Schüſſel kann man mit Lemonieſcheiben oder mit 


einem Kranz von Butterteig zieren. Iſt das Wild⸗ 
brett alt, ſo muß man es früher mit Eſſig, ae and 
dem angezeigten Hauses abkochen. 


— 


3. Wilde Enten mit Sof, 


uk Wenn die wilde Ente ſauber geputzt iſt, verſteht ſich, 
8 der Kopf nicht abgerupft und die Füße nicht abge⸗ 


ſchnitten werden, ſo witd die Ente geſalzen, geheftet und 
in eine Pfanne oder Reindel gelegt; man gibt dazu 
Zwiebel, Thymian, Lorbeerblatt, Lemonieſchale, Neuge⸗ 
würz, 1 Pfeffer, 1 Stück Butter, 1 Stück Speck 


und läßt ſie ſchön bräunlich dünſten, gießt dann Rind⸗ 


ſuppe und Weineſſig daran, läßt es gar kochen, nimmt 
man dann die Ente heraus. Nun walzt man ein Sück⸗ 
chen Butter recht in Mehl ab, dann wirft man es in 
die Soß, zerrührt es; wenn es zerrührt und aufgekocht 


iſt, fo ſeiht man 68 durch, röſtet ein Stück Zucker 
braun, gibt es dazu, dann ein Stück weißen Zucker, 


geſchnittene Lemon leſchalen, Kapperln ; Gewürznelkek, 


legt die Ente darein, läßt es noch ein bischen aufko⸗ 


chen, legt die Ente in die Mitte, und macht um die 
Schüſſel entweder einen Kranz von Buleerteig, oder 
ziert die Schüſſel mit Lemonieſcheiben. Eben fo kann 
man auch eine zahme Hausente zubereiten. 


1 


4. Gedämpfte Rebhühner. 
Putze ein Paar Rebhühner ſauber, putze fie jo wie 


zum Braten, dann lege ſie in ein Kaſtrol, gib dazu 
ein Stückchen ſriſche Butter, die Abſchnitzel von Speck, 
dann Thymian, Lorbeerblatt, ganzen Pfeffer, Ingber, 
Neugewürz, Lemonieſchale, gib dazu die Leber und Mä⸗ 
gen; auch kannſt noch einige Hühnerlebern und Mägen 


dazu geben; im Abgange derſelben auch nur 1 Stückel 
hy Bee laffe ſie ſchön bräunlich dünſten, gieße 
dann Rindſuppe und Weineſſig daran, laſſe es ein bischen 
kochen; denn gewöhnlich pflegen die größern Rebhühner 
hart zu ſeyn, nehme die Mägen und Lebern heraus, 
hacke ſie mit ein bischen grünen Peterſil, Kapperln und 
Lemonieſchale, Bears die Rebhühner auf ein reines Kaſtrol, 
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ſeihe die Soß, welche man früher ein bischen mit brau⸗ 
ner Einbrenn einbrennen muß, über die Rebhühner, gib 
das Gehackte in die Soß, laſſe es noch aufkochen; richte 
dann die Rebhühner an, die Soß gieße darauf, und 
ziere die Schüſſel entweder mit Bögen von Butterteig, 
oder mache einen Kranz eben von Butterteig. 


5. Kleine Vögel mit Sof. 
Wenn die kleinen Vögel rein geputzt ſind, ſo gib 
auf ein Reindel ein Stück Butter und kleingeſchnittene 
Zwiebel, ſalze die Vögel, lege ſie darein, laſſe ſie dün⸗ 
ſten bis die Zwiebel bräunlich iſt; ſie darf aber nicht 
anbrennen, darum muß man die Vögel öfters umrühren. 
Mache eine bräunliche Einbrenn von halb Mehl, halb 
Semmel, gieße Rindſuppe daran, rühre es wohl ab, 
gieße es auf die Vögel, laſſe es noch ein bischen aufko⸗ 
chen, würze es ganz wenig mit Neugewürz und richte 
ſie an; man kann ebenfalls um die Vögel einen Kranz 
von Butterteig herum geben. 


6. Kleine Vögel im Schlafrock. 


Putze kleine Vögel ſauber, ſalze und laſſe ſie auf 
Zbwiebel und friſcher Butter bräunlich dünſten. Indeſſen 
koche anderthalb Pfund geſelchtes Fleiſch, ein Pfund 
Kalbfleiſch, laſſe es auf Butter dünſten, hacke dann bei⸗ 
des recht fein, gib dazu ein Viertel Pfund kleingehack⸗ 
tes Rindsmark, 4 gerührte Eier, ein bischen Gewürz⸗ 
nelfen, Lemonieſchale und Mufkatenblüthe, hacke alles 
recht zuſammen, gib dann ſo viel geriebene Semmel 
dazu, als du ſiehſt, daß nöthig iſt, daß es ſich wie ein 
Teig beiſammen hält, treibe es ab, ſalze es ſo viel, 
als nöthig iſt, und lege damit eine Melonenform, die 
zuvor mit Butter geſchmiert und mit Semmelrinde aus- 
geſtreut werden muß, auf 2 Finger dick aus, lege die 
Vögel darein bis die Form voll iſt; dann mache vom 
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nämlichen Teige einen Deckel, und laſſe es in der Röh⸗ 
re eine Stunde gemach backen. Mache indeſſen die Soß: 
nimm die Abſchnitzel von dem Kalb- und geſelchten Fleiſch, 
einige Vögel, gib dazu Zwiebel, Gewürznelken, Lemo⸗ 
nieſchale, ein Stückchen Butter, laſſe es bräunlich dün⸗ 
ſten, gieße dann die Hälfte Rindſuppe, die Hälfte öſter⸗ 
reicher Wein daran, brenne es mit brauner Einbrenn 
ein, laſſe es aufkochen und ſeihe es durch; wenn die 
Vögel im Schlafrock gehörig gebraten ſind, ſo ſtürze ſie 
auf eine Schüſſel, die Soß gib in einer Soſiette dazu, 
und trage ſie auf. 


7. Eingemachte Krammetsvögel. 


Nimm etwa 24 Krammetsvögel; wenn ſie ſauber 
geputzt find, ziehe die Därmer heraus, die Füßchen ſte⸗ 
che durch, ſchmiere ein Reindel oder Kaſtrol mit Butter 
aus, beſtreue den Boden mit auf Nudeln. geſchnittener 
Zwiebel, lege die Vögel darauf, beſtreue ſie ein bischen 
mit Salz, decke ſie zu und laſſe ſie hübſch braun dünſten; 
wenn die Zwiebel ſchon braun ift, ſo nimm es von der 
Gluth, nimm die Vögel heraus, ſchneide die Brüſtel 
ſchön zierlich heraus, und lege ſie auf ein anderes Rein- 
del, die Abfälle ſtoße im Mörſer, gib ſie zu der brau⸗ 
nen Zwiebel, laſſe es ein Weilchen beiſammen dünſten, 
gieße dann ein halbes Seidel öſterreicher Wein und 3 
Viertel Seidel gute Rindſuppe daran, laſſe es auffo- 
chen, gib dazu geriebene, goldgelb lin! Schmalz geröſtete 
Semmel ſo viel als nöthig iſt, daß eine gehörige nicht 
zu dicke zund nicht zu dünne Soß daraus werde; ſeihe 
nun dieſe Soß auf die Brüſtel durch, laſſe es noch ein 
bischen aufkochen, gib Lemonieſchale dazu, richte die 
Brüſtel zierlich auf die Schüſſel, ſeihe die Soß darüber, 
gib einen Kranz von Butterteig herum oder Lemonie⸗ 

ſcheiben und trage es zur Tafel. 
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Es verſteht ſich von ſelbſt, daß dieſe Seit mr 


dann gemacht werden kann, wenn man dieſe Vögel im 


Überfluße hat, ſonſt in einer Haushaltung können die 


Vögel zwar ſo zubereitet werden, nur läßt man ſie ganz 


und ſtößt höchſtens die Abfälle von 1 bis 2 Vögelu, 


um die Soß zu verbeſſern; denn die bloßen Brüſtel, wie 
beſchrieben, gehören ſchon in die Klaſſe der vornehmen 


Speiſen, wenn man eine Geſellſchaft Feinzüngler bewir⸗ 


then will; was e eine wirthliche Hausfrau ein- 
ſehen wird. 


8. Karbonabelu! vom Haſen. 


Wenn der Haſe abgezogen und abgehäutelt iſt, 0 1 


ſchneide das Fleiſch alles ab, löſe alle Tafern heraus, 
waſche es rein und hacke es fein. Zum Fleiſch von 
einem ganzen Haſenrücken gibt man wenigſtens 3 Loth 


Sardellen, 3 Loth Kappen! n, ſchneidet es Fein, gibt es 
zu dem gehackten Fleiſch, ſalzt es und vermischt es recht 


untereinander, formirt, daraus Ihalergröße „auf einen 
Finger dicke Karbonadeln, dann ſchmiere eine große fla⸗ 


che Kaſtrole mit Butter aus, lege die Karbonadeln ei⸗ 


nes neben den andern darauf, beſtreue ſie mit geſchnit⸗ 
tenen Schnittling, Kapperln, und entweder mit friſchen 


oder trockenen Tartoffeln, oder auch getrockneten Herrn⸗ 


pilzen, laſſe es dünſten, kehre ſie öfters um, bis ſie auf 


beiden Seiten ſchön bräunlich ſind, gieße dann einige 
Löffel voll Wein unter, laſſe es noch dünſten bis die Kar⸗ 
bonadeln den Wein eingefangt haben. Nun lege ſie 


auf ein anderes Kaſtrol; auf den braunen Saft ſtreue 


einen Löffel voll feines Mel, laſſe es ſo bräunlich eins 


trocknen, dann gieße ein halbes Seidel öſterreicher Wein, 

ein halbes Seidel gute Rindſuppe daran, und laſſe es 

aufkochen zu einer gehörigen Soß; iſt es zu dick, kann 

man Suppe und Wein zugießen; nun ſeihe es auf die 

Karbonadel durch, laſſe noch e aufſieden, richte ſie 
5 LEN, 
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auf eine Schüßel an, die Soß darüber, beſtreue ſie mit 


goldgelb geröſteten Semmelwürfeln, und ziere die Schüſſel 


mit halbmondförmig geſchnittenen Lemonieſcheiben. Hier 


# verſteht es ſich wieder, daß in einer Haushaltung nicht 
das hintere, ſondern bloß das vordere zu dieſen Karbo⸗ 


nadeln benützt wird, von einem Haſenvordertheile iſt 
für 3 bis 4 Perſonen genug Fleiſc 

es verſteht ſich daher, daß man in dieſem Falle auch we⸗ 
niger Kapperln und Sardellen nehmen muß, von 2 Vor⸗ 


derhaſen kann man eine gehörige Schüſſel folder Kar⸗ 


bonadeln herſtellen, eben ſo werden die Karbonadeln von 


Wildbrett gemacht, nur daß man immer das zärtere 
t, f al m 
Fleiſch dazu wählen, und alle Faſern herauslöſen muß. 


9. Haſchee vom Haſen. 


Wenn der Vorderhaſe gut gewaſchen iſt, ſo ſchneide 


ihn in Stücke, gib ihn in eine Kaſtrole, gib dazu eine 
ganze auf Nudeln geſchnittene Zwiebel, ein bischen Thy⸗ 
mio, ſalze es ein wenig, gib noch 1 Stück Butter und 1 
Stück zerſchnittenen friſchen Speck dazu, und laſſe es 
weich dünſten; ſollte es ausgedünſtet und noch nicht weich 
ſeyn, ſo gieße löffelweis gute Rindſuppe unter. Wenn 
es weich iſt, fo löſe alles Fleiſch ab und hacke es fein, die 


Knochen und das Häutige gib wieder in die Kaſtrole zurück, 
und laſſe es hübſch braun eindünſten, ſtreue einen halben 


Löffel voll feines Mehl daran, und laſſe es, unter öfteren‘ 
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Umrühren hübſch braun eintrocknen, nicht aber anbrennen; 
dann gieße ein Viertel Seidel entweder rothen melniker 
oder öſterreicher Wein und ein Viertel Seidel Rindſuppe 
daran, und laſſe es zu einer Soß auffieden, Das Fleiſch 
aber ſchneide mit einem Wiegemeſſer klein, gib dazu 2 
Loth kleingeſchnittene Kapperln, 2 Loth kleingeſchnittene 


4 Sardellen, 1 Loth klein geſchnittene Tartoffeln oder Herru⸗ 


pilze, welche, wenn ſie trocken find, zuvor in Rindſuppe 
überkocht, wenn fie friſch find, in Butter überdünſtet 


ch zu Karbonadeln; 


* 
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ſeyn müſſen; nun laſſe auf einem Reindel Butter heiß 


werden, gib das gehackte Fleiſch darein, laſſe es ein bis⸗ 
chen dünſten, gieße dann einige Löffel voll von der zu⸗ 
bereiteten Soß daran, daß es wie jedes andere Fleiſch 
oder Lungenhaſchee wäre; nun richte es auf die Schüſſel 
ſchön an, herum ziere es mit halbmondförmigen goldgelb 
gebackenen Semmeln, in der Mitte ziere es mit einem 
Kranz oder Stern von Lemonieſcheiben; wer etwas mehr 
Haſchee bedürfte, und nur einen Vorderhaſen hätte, kann 
in der Butter, bevor er das Fleiſch hineingibt, eine halbe 
geriebene Semmel goldgelb röſten, dann erſt das Fleiſch 
hinein geben; in dieſem Falle aber dürfte die Soß nicht 
mit Mehl verdickt, ſondern bloß von Wein und Suppe 
gefertigt werden. 


10. Der Vorderhaſe in brauner Sof. 


Zerhacke den Vorderhaſen in Stücke, waſche ihn 


rein, gib in eine Kaſtrole ein Stück Butter, 1 Stück 
würflicht geſchnittenen Speck, eine kleingeſchnittene 
Zwiebel, ein bischen Thymianblätter, und ein kleinge⸗ 
ſchnittenes Lorbeerblatt, lege den zerſchnittenen Vorder⸗ 
haſen darein, ſalze ihn, gib 1 Schöpflöffel voll Waſſer 
oder Rindſuppe daran, decke es wohl zu und laſſe ihn 
weich dünſten, bis ſich die Suppe ganz eindünſtet und 
die Zwiebel braun wird; nun gieße anderthalb Seidel 
Rindſuppe, und ein halbes Seidel guten Weineſſig daran; 
wer gerade will, kann auch ein bischen öſterreicher oder 
rothen Wein dazu gießen; wenn der Haſe noch nicht ge⸗ 
nug weich iſt, fo laſſe ihn weich kochen, brenne ihn dann 
mit Einbrenn ein, in welche, damitz ſie recht braun 
wird, man ein bischen geſtoßenen Zucker gibt, und laſſe 
es noch ein bischen aufkochen. Gib noch ein wenig Le⸗ 
nionieſchale, Neugewürz oder Gewürznelken dazu, und 
richtelles an; herum kann man einen Kranz von But⸗ 
terteig machen, oder mit halbmondförmigen Lemonie⸗ 
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ſcheiben zieren; der ſo zubereitete Vorderhaſe kann zur 
Zeit der Noth die Stelle des Wildbretts erſetzen; nur muß 
er verſteht ſich zierlich geſchnitten und angerichtet werden. 


11. Der Vorderhaſe auf andere Art. 

Wenn der Haſe nicht ſehr alt iſt, ſo ſchneide den 
Vorderhaſen in zierliche Stücke, waſche ihn rein, gib 
auf ein Reindel 1 Stück Butter, eine kleingeſchnittene 
Zwiebel, kleingeſchnittenen friſchen Speck, ein bischen 
Thymianblätter, ein kleingeſchnittenes Lorbeerblatt, ſalze 
es, gib einen Schöpflöffel voll Rindſuppe daran, und 
laſſe es dünſten, bis die Zwiebel braun zu werden be- 
ginnt; nun gieße nur löffelweis Rindſuppe zu, daß es 
im kurzen Saft bleibe, gib auch noch ein Stückchen fri- 
ſche Butter daran; iſt er ſo weich genug gedünſtet, ſo 
richte ihn im Safte an, mache rundum die Schüſſel einen 
Kranz von geröſteter geriebener Semmel, und trage ihn 
auf; in die Mitte gib auch ein Häufchen von der gold⸗ 
gelb geröſteten Semmel; es iſt eine zierliche, ſchmack— 
hafte Speiſe „ und man verhütet mit dieſer Abwechs⸗ 
lung in der Zubereitung den Eckel und das Übereſſen 
einer Speiſe, die zur Zeit, wo der Haſe öfters zur Za- 
fel kommt, ſo oft eintritt; es koſtet die Köchin oder die 
Hausfrau etwas mehr Mühe, ſie hat aber die Freude, 
ihre Gäſte mit Appetit ſpeiſen zu ſehen. 


12. Gedämpfte Faſanen und Rebhühner. 


Nimm 2 oder 3 Faſanen oder Rebhühner, putze 
ſie ſauber, hefte und ſpicke ſie, ſalze ſie ganz wenig in⸗ 
wendig, ſchmiere eine Kaſtrole mit friſcher Butter, 
ſchneide 2 gelbe Rüben, 2 Peterſilwurzeln und einen 
Zeller auf Scheiben, fo auch eine Zwiebel, dann ſchnei— 
de ein Stück Speck und ein Stück Rindsunſchlitt würf⸗ 
lich; alles dieſes gib in die geſchmierte Kaſtrole, lege 
die Faſanen darauf, gieße ein halbes Seidel rothen 
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Wein, ind eine Schöpflöffel voll Rindſuppe daran, 


decke es wohl zu, und laſſe es weich dünſten, nehme 


dann die Foal extra; das Wurzelwerk aber, wobei 
auch die Lebern und Mägen der Faſanen dünſten, laſſe 
braun ausdünſten; indeſſen zerlege die Faſanen, und 
lege die Flügel, Brüſtchen, Füßchen extra, decke alles 
wohl zu, damit es nicht abtrockne, die Abfälle theile zur 
Hälfte, die andere Hälfte backe mit einigen Semmel⸗ 
ſchnitten im Schmalz, dann ſtoße alles das Gebackene 
und die andere Hälfte der Abfälle im Mörſer, zu dem 
Wurzelwerk gib noch ein Stückchen Butter, und wenn 
es aufſchäumt, ſo ſtreue darein einen Löffel voll feines 
Mehl, dann gib das Geſtoßene dazu, gieße, wenn es 
hübſch bräunlich geworden, ein Seidel rothen Wein, 1 
Seidel Rindſuppe darüber, laſſe es unter beſtändigem 
Umrühren zu einem dicken Brei einkochen, dann paf- 
fire es durch ein grobes Haarſteb, drücke den Saft ei⸗ 
ner Lemenie dazu und rühre es recht um. Von dieſem 
Brei gib nun die Hälfte auf die dazu beſtimmte Schüſſel, 
lege die zerlegten Faſanen darauf, und ſtreiche die zwei⸗ 
te Hälfte des Breies darüber, dann eine halbe Stunde 
vor dem Anrichten ſtelle es in die Röhre; iſt die Schüſ⸗ 
ſel ſchön, ſo ſtelle ſie auf ein mit Salz oder Aſche be⸗ 
legtes Blech, und laſſe es ſo wie Schnecken oben backen; 
wenn du es auftragen Pill, fo ziere es mit gebackenen 
Semmelſchnitten und Lemonieſcheiben. Auch mit Reb⸗ 
hühnern verfährt man auf gleiche Weiſe. 


13. Karbonadeln vom Faſan oder Rebhühnern. 


Bei großem Überfluße an Faſanen oder Rebhüh⸗ 
nern, wo man etwas beſonderes machen wollte, könnte 
man folgende Karbonadeln machen. Schneide den Flü⸗ 
gel ſammt der Bruſt von beiden Seiten ab, von die⸗ 
ſem dann die Spitze, das Beinchen reibe ab, indem du 
ſo wie bei Kalbskarbonadeln das Fleiſch herabſtreicheſt, 
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klopfe dieſe Flügel ſo wie andere Karbonadel mit dem 
Meſſerrücken mürbe; während des Klopfens ſalze ſie ein 
wenig; das übrige vom Faſan lege in eine Kaſtrole, 
gib dazu einige Wurzeln Peterſil, Zeller, gelbe Rüben, 
eine mit Gewürznelken durchſpickte und eine zerſchnittene 
Zwiebel, dann ein halb Pfund geſelchtes und ein halb 
Pfund Kalbfleiſch dazu, gieße ein bischen gute Rind⸗ 
ſuppe darüber, und laſſe alles wohl zugedeckt weich dün⸗ 
ſten; auch kann man noch ein bischen Tartoffeln oder 
Baan beifügen, Wenn alles weich iſt, ſo ſchneide 
die Füße und das Brauchbare von den Faſanen ab, und 
hebe es wohl zugedeckt auf, das übrige lege wieder zu⸗ 
rück, und laſſe es ganz braun eindünſten, gieße wieder 
etwa 2 Schöpflöffel voll guter Rindſuppe daran, laſſe 
es dicklich einfieden, ſeihe es ab und ſtelle es bei Seite; 
auf das Gedünſtete aber gieße nun ein Seidel gute Sup⸗ 
pe und ein Seidel rothen oder öſterreicher Wein, und 
laſſe es abermals ſteden. . 
Die Karbonadeln aber, wenn ihrer z. B. 6 ſind, 
ſo ſchneide eine halbe Zwiebel, ein bischen grüne Peter⸗ 
ſilie, dann entweder friſche oder trockene, in der Rind⸗ 
ſuppe überkochte Tartoffeln oder Herrupilze klein, laſſe 
dieſes alles in zerlaſſener Butter ein wenig aufſchäumen, 
wende die bereiteten Karbonadeln darin um, dann in ge⸗ 
riebener Semmel, und brate fte ſchnell entweder auf dem 
Roſt über Kohlen oder auf einer ſeichten Kaſtrole oder 
Deckel, lege ſie auf einen warmen Teller oder Schüſſel, 
und den bewahrten braunen Saft gieße darunter, ziere 
die Schüſſel mit halbmendförmigen Lemonieſchnitten und 
trage ſie ſchnell zur Tafel. Es verſteht ſich von ſelbſt, 
daß man dieſe Speiſe nur bei großem Überfluße an 835 


ſanen und nur für wenige ſehr anſehnliche Gäſte auf: 


ſetzen kann. Das übrige gibt auch noch eine leckere 
Schüſſel: man nimmt nun, nachdem men von dem Ge⸗ 
dünſteten die Soß abgeſeiht hat, die Lebern und Mägen, 
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dann was noch an den Beinen fleifchiges ift, heraus, 
dann ein Stück des mitgedünſteten Kalbfleiſches, ſchnei⸗ 
det alles mit einem Wiegemeſſer fein, gib dazu 2 Loth 
feingeſchnittene Kapperln und von einer halben Lemonie 
die Schale, die abgeſeihte Soß verdicke mit einem an⸗ 
gemeſſenen Stückchen brauner Einbrenn, laſſe ein Stück⸗ 
chen Zucker braun röſten, gib ihn dazu, laſſe es aufkochen 
und ſeihe es abermals durch auf eine Kaſtrole, gib das 
Gehackte darein, laſſe es durchwärmen, richte es auf die 
dazu beſtimmte gewärmte Schüſſel an, die aufbewahr⸗ 
ten Füße und Steißel ordne ſchön zierlich darauf, decke 
es mit einer zweiten Schüſſel zu, und ſtelle es warm; 
bis es aufgetragen werden ſoll, ſo ziere die Schüſſel wie⸗ 
der entweder mit halbmondförmigen Lemonieſcheiben oder 
gebackenen Semmelſchnitten, ſo iſt die zweite zierliche 
Rund köſtliche Speiſe vorhanden. Eben fo können auch 
Krammetsvögel, Rebhühner, wilde Enten, Rohrhühner 
und anderes Wald- und Waſſergeflügel zubereitet wer⸗ 
den, wornach ſich jede geühte Hausfrau oder Köchin zu 
achten wiſſen wird, und es daher ganz überflüßig wäre, 
jedes für ſich zu beſchreiben, da es nur Zeit und Raum 
raubend wäre, wodurch nur das Buch mit Wiederho⸗ 
lungen überfüllt, und dadurch vertheuert würde. 


14. Haſchee von Faſanen und Rebhühnern. | 


Wo z. B. mehrere Tage nach einander Gaſtereien 
gehalten werden, fügt es ſich, daß von jedem Tage et⸗ 
was vom Braten übrig bleibt; da ſich nun unter dieſen 
Überbleibſeln ſehr leicht auch Faſanen und Rebhühner 
befinden können, welche durch Aufwärmen an Wohlge⸗ 
ſchmack verlieren würden, fo will ich angeben, wie man 
auch von dieſen Überbleibſeln eine ſelbſtſtändige und gute 
Speiſe herrichten kann, wie folgt: von den Brüſteln, 
welche da ſind, ziehe die Haut ab, löſe das Fleiſch vom 
Bruſtbein und hebe die Schnitzel auf. Das übrige 
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Fleiſch aber löſe alles von den Beinen ab, und richte 
es zum Schneiden, die Lebern und Mägen von allen ver- 
brauchten Faſanen und Rebhühnenn hebe ſchon zu die— 
ſem Gebrauche auf; nun waſche dieſe Lebern und Mä— 
gen rein aus, lege fie mit einem halben Pfund Kalb- 
fleiſch, mit den abgeklaubten, ein bischen zerſtoſſenen 
Beinchen, dann mit Zeller und Peterſilwurzeln, gelben 
Rüben, Zwiebel, 1 Stück geſelchten Fleiſch oder friſchen 
Speck in eine Kaſtrole, gieße einen Schöpflöffel voll 
guter Rindſuppe daran, und laſſe es ganz ausdünſten, 
bis es hübſch braun iſt. Nun gieße daran ein Viertel 
Seidel Suppe, und ein halb Seidel Wein, laſſe es ein 
bischen aufkochen, nimm die Mägen und Lebern heraus, 
und ſchneide ſelbe mit dem früher abgeklaubten Faſanen⸗ 
und Rebhühnerfleiſche klein; nun nimm Kapperln im 
Verhältniſſe auf die Menge des Fleiſches, z. B. auf 
das Fleiſch von einem Faſan oder Rebhuhn 1 Loth 
Kapperln, auf 2 Rebhühner von einer halben Lemonie 
die Schale, 1 bischen grüne Peterſilie, dieß miſche alles 
mit dem gehackten Fleiſch; nun röſte geriebene Semmel 
ſchön gelb, auf 2 Rebhühner einen Löffel voll Semmel; 
in dieſen nun gib das Gehackte, und gieße von der Soß 
von dem gedünſteten ſo viel daran, daß es ſo wie jedes 
andere Haſchee wäre, dann laſſe es noch ein wenig auf— 
kochen. Nun richte es auf die dazu beſtimmte gewärmte 
Schüſſel an, die bewahrten Bruſtſchnitzel drücke darein, 
doch ſo, daß man ſie hervorragen ſieht, decke es zu, und 
ſtelle es auf einen Ort, wo es zwar nicht kocht, aber 
doch gehörig warm bleibt; beim Auftragen ziere es wie- 
der entweder mit einem Kranz von Butterteig, oder 
mit halbmondförmigen Lemonieſcheiben, oder mit aus- 
gebackenen Dreiecken von Semmel u. ſ. w.; auch 
dieſes Gehäck kann auf verſchiedene Art verändert 
werden, indem man zu den Kapperln, noch auf jedes 
Rebhuhn gerechnet ein Loth Sardellen beifügt; ſo kaun 
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auch noch der Geſchmack verändert werden, wenn man 
es ſäuerlich haben will, indem man dazu den Saft einer 
Lemonie gibt, oder auch ohne Lemonie bloß mit Tar⸗ 
tsffeln, Herrnpilzen oder Championen den Geſchmack 
verändern; iſt des Fleiſches und der Rebhühner ⸗ und 
Faſanenlebern zu wenig, ſo kann man auch ein Stück⸗ 
chen Kalbfleiſch, dann die Mägen von Enten, Kapaunen 
und Hühnern beifügen, wenn es zuſammen dünſtet, ſo 
nimmt es den Wildgeſchmack an. Auf dieſe Art kann 
man ein ſonſt unbrauchbares Wildgeflügel wieder zu ei⸗ 
ner Prachtſchüſſel verwenden; auch zu dieſem Haſchee 
kann man ſowohl jedes andere Wald- und Waſſergeflü⸗ 
gel, als auch Haſen und Rehfleiſch benützen, was oh⸗ 
nehin die thätige wirthliche Hausfrau und Köchin einſe⸗ 
hen wird; daher die Wiederholung überflüßig wäre, und 
diejenige, der es entweder an Erfahrung oder an der 
Luſt zur Sache mangelt und ihre Bequemlichkeit über 
alles liebt, wird ſich mit derlei Bereitungen ohnedieß 
nicht befaſſen. 


15. Kaltes Wildbrett, als: Haſen, Rebhühner, 
Faſanen und Rehbraten. 

Wenn verſchiedenes von ſolchen Braten übrig bleibt, 
ob es ſchon Feder- oder Rothwild iſt, fo ſchneide es in 
kleine Schnitzel ſo wie große Nudel, nimm dann Kapperln 
und reingeputzte Sardellen, welche man von den Grä⸗ 
then ablößt und ebenfalls auf Nudeln ſchneidet, endlich 
ſchneide noch feſten Aſpick auf Nudeln. Nun nimm z. B. 
auf 3 Löffel voll geſchnittene Fleiſchnudeln immer einen 
Löffel voll von denen Sardellennudeln mit Kapperln und 
Aſpick gemiſcht, vermiſche alles recht mit 2 Gabeln un⸗ 
tereinander und richte es auf die dazu beſtimmte Schüffel 
an; ſtoße im Mörſer die Beinchen, wenn es Waldgeflü⸗ 
gel iſt oder ein Stück Fleiſch vom Haſen oder Reh, 
mit einigen Körnern Pfeffer, einigen Lorbeerblättern, 
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und einer halben; wenn viel Schnitzeln find, einer gan⸗ 
zen Zwiebel, gieße Weineſſig daran, ſeihe es durch, ver- 
miſche es mit einigen Löffeln voll guten Brabanteröl, 


und einigen feingehackten hartgekochten Eierdöttern, und, 


begieße die Schnitzel damit, ziere die Schüſſel herum mit 


gehackten Eierdöttern und Eiweis jedes extra, fo auch 


mit gehackten Schnittling und Aſpick; ſollte jedoch kein 
Aſpick vorhanden ſeyn, kann es auch ohne Aſpick bleiben. 
Vorzüglich zieren eine ſolche Schüſſel friſche Lemonie, 
Orangen⸗ oder Lorbeerblättern; ſind die Schnitzel vom 
Faſan, jo kann man auch noch kleinnudlich geſchnittene 
friſche Tartoffeln darunter miſchen, und oben mit Au⸗ 
ſtern die Schüſſel garnieren. Faſan und Rebhuhn kann 
ohne Nachtheil gemiſcht, doch das Rehfleiſch keinesfalls 
gemiſcht werden. Auch ei kann die geübte Köchin vie⸗ 
55 ändern. 


Mehlſpeiſen und feine Köche. 


ESTER 1. Apfel⸗Koch. 


Nimm 5 Loth friſche Butter, treibe ſie recht ab, 
gib dazu 8 Dötter und von 4 Eierklar den Schnee, 


dann 3 Löffel geriebene durchgeſeihte Semmelbröſeln, 


rühre es wohl ab. 

Nimm geſchälte borsdorfer (mjffenife) Apfel, nimm 
den Gröbs (Kerngefäß) heraus, gib ſie auf ein Rein⸗ 
del, gib dazu Zucker, Zimmet, Gewürznelken und ei⸗ 
nen Löffel voll Waſſer, laſſe es zu einem Kaſch unter 
immerwährendem Umrühren dünſten, laſſe es auskühlen, 


| miſche es in das Vorige, rühre es recht ab, gib noch 
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ein bischen Lemonieſchale und Zucker dazu ſo viel, daß 


gerade genug ſüß it, dann lege eine Melonenform mit 
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Butterteig aus, gieße es hinein, mache wieder einen 

Deckel von Butterteig, laſſe es langſam ſchön goldgelb 
backen, ſtürze es, beſtreue es mit Zucker und 1 es 
zur Tafel. 


2. Auflauf von Rindsmark. 


Nimm 4 Loth Rindsmark, hacke es klein, dann 
treibe es ab, nimm 4 Semmel, reibe ſie ab, ſchneide ſie 
würflicht, weiche ſie im Schmetten, drücke ſie aus, gib 
ſie zu dem Mark, treibe es zuſammen wohl ab, ſchlage 
dazu 4 Dötter, A ganze Eier, ein bischen Lemonieſchale, 
ein bischen Salz, 6 Loth Zucker, treibe alles wohl ab, 
ſchmiere die Form mit Butter, ſtreue ſie mit geriebener 
Semmelrinde aus, gieße es hinein, laſſe es langſam 
ſchön bräunlich backen, ſtürze es, beſtreue es recht mit 
Zucker und Zimmet, und trage es zur Tafel. 

NB. Dieſe Quantität iſt in 2 kleinere oder eine 
große Form für 12 Perſonen; ſind weniger, ſo 9 70 
die Hälfte. 


3. Geſchwinder Apfelkoch. 


Schäle für 6 Perſonen 6 borsdorfer Apfel, reibe 
ſie auf einem Reibeiſen, gib ſie in einen Topf, ſchlage 
dazu 5 oder 6 ganze Eier und eine geriebene, Semmel, 
Lemonieſchalen, ein bischen Gewürznelken, ein bischen 
auf Nudeln geſchnittene Pomeranzenſchale und Zucker 
ſo viel, daß es gerade genug ſüß iſt, gieße 6 oder 8 
Löffel ſüßen Schmetten dazu; iſt die Semmel größer und 
ſehr hart, ſo kannſt du auch faſt ein halbes Seidel ge⸗ 
ben, wie man es ſieht, daß es die rechte Dicke hätte, 
rühre es eine Viertel Stunde wohl ab, ſchmiere die Form 
mit Butter und ſtreue ſie mit Semmelbröſeln aus, gieße 
es darein, laſſe es ſchön bräunlich backen, ſtürze es, be⸗ 
ſtreue es mit Zucker und trage es auf; auch hier kann 
die Form mit Butterteig ausgelegt werden. 


Wer 
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4. Guter Krem mit gebackenen Semmeln. 


Schneide 2 abgeriebene Semmeln entweder auf 
Würfel oder auch auf dünne halbmondförmige Blatteln, 
laſſe fie im Schmalz ſchön goldgelb backen; dann nimm 
anderthalb oder ein großes Seidel füßen Schmetten, 
ſchlage darein 4 Dötter, 1 ganzes Ei, 1 Loth länglich 
fein geſchnittene ſüße Mandeln, dann 1 halbes Loth ge— 
riebene oder geſtoßene bittere Mandeln, 3 oder 4 Loth 


Zucker, quirle alles wohl ab, gib die gebackene Semmel 


dazu, tunke die Form in kaltes Waſſer, lege ſie mit But⸗ 
ter geſchmierten Papier aus, gieße es hinein, laſſe es im 
Dunſt kochen, das heißt, gib in eine Schüſſel kochendes 
Waſſer, ſtelle ſie in die Röhre, die Form hinein, laſſe 
es ſo kochen bis es gar iſt; nur darf in die Form kein 
Waſſer kommen, dann ſtürze es, nimm das Papier weg, 
glaſire es oben mit goldgelb geröſteten Zucker, oder be— 


lege es mit eingeſottenen Rivis oder Weichſeln, ſtreue 


es mit Zucker, und trage es zur Tafel. 


5. Eine andere Speiſe von gebackenen Sem⸗ 
meln. 


Schneide 3 oder 4 abgeriebene Semmeln in Schei⸗ 
ben, backe ſie ſchön goldgelb aus, nimm 2 Seidel guten 
rothen Wein, laſſe ihn in einem reinen Gefäß kochen, 
lege darein ein halb Pfund Zucker, Lemonieſchalen, ein 
bischen geſtoßenen Zimmet und Gewürznelken, laſſe den 
dritten Theil einkochen, dann gieße es über die gebade- 
nen Semmeln. Indeſſen lege eine Form mit Butter 
geſchmierten Papier aus, lege eine Schichte dieſer ange— 
feuchten Semmeln, belege mit eingeſottenen Rivis, wie— 
der Semmel und wieder Rivis bis alles gar iſt, laſſe 
es in der Röhre ein bischen ausdünſten, ſtürze es, neh— 
me das Papier ab, beſtreue es recht mit Zucker, und 
trage es auf. 


A St A * 


6. Gegoſſene Semmeltalken gefüllt. 
Reibe 4 Semmeln, ſchlage darein 8 ganze Eier 
und 1 Seidel ſüßen Schmetten, ſchlage alles wohl in 
einem Topfe ab, gib dazu kleingeſchnittene Lemonieſchäler, 
ein bischen Mufkatenblüthe, 3 Loth Zucker, ein bischen 
Salz, ſchlage alles eine Viertel Stunde wohl ab, nimm 
ein Blech mit Grüberla, gib in jebes Grüberl ein bis⸗ 
chen Schmalz, einen Löffel voll Teig, 1 Stückchen mit 
Lemonieſchalen, Zucker und Gewürznelken bereitete Po⸗ 
wideln und wieder einen Löffel voll Teig; wenn es auf 


einer Seite gebacken iſt, ſo kehre es um und backe es 
auf der andern und fo fort, bis alles gar ift, gib ſie 
dann auf eine Schüſſel, beſtreue fie mit Zucker und Zim 


met, begieße ſie mit heißer Butter, und trage ſie zur 
Tafel. Man kann ſie auch ohne Fülle machen. 


i 7. Gegoſſene Mehltalken. 5 

Nimm 4 ganze Eier, 4 Dötter in einen Topf, 1 
Seidel ſüßen Schmetten, 3 oder 4 Löffel gute Hefen, 
(wenn ſie ganz dick ſind, nur 2 Löffel), ein bischen Le⸗ 
monieſchale, ein bischen Zucker und ſo viel Mehl als 
nöthig iſt, um einen dünnen Tropfteig zu machen, laſſe 
es gehen; wenn es gegangen iſt, ſo ſalze es, rühre es 
um, und gieße die Talken ſo wie die vorigen; du kannſt 
ſie entweder mit Zucker und Zimmet beſtreuen und mit 
Butter begießen, oder ſchmiere fie mit gut bereiteten 
Powideln, beſtreue ſie mit geriebenem Quargel, und 
begieße ſie mit friſcher Butter, oder auch mit Pfeffer⸗ 
kuchen können ſie beſtreut werden. a 


8. Koch von hartgeſottenen Dottern. 


Nimm 9 hartgeſottene Eierdötter, treibe fie mit 
ein bischen ſüßen Schmetten ab, reibe 3 abgeriebene 


Semmeln, ſeihe ſie durch einen Durchſchlag und laſſe 5 


ſie in Butter unter beſtändigem Rühren ſchön goldgelb 


. 
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röoͤſten, gieße ſo viel kochenden ſüßen 01 daran 
daß ein dicker Koch daraus wird, rühre beſtändig, bis 
es ſich in einen Knödel zuſammenzieht und die Butter 
davon abfließt, dann nimm es von der Gluth, laſſe es * 
unter beſtändigem Rühren auskühlen, gib es zu den ab⸗ | 
gerührten harten Döttern, rühre es ab, ſchlage dazu 
noch A oder 5 Dötter, son dem Eiweiß den Schnee, 6 
Loth Zucker, 1 Loth geriebene bittere Mandeln, rühre 
alles wohl ab, ſchmiere die Form mit Butter, ſtreue ſie 
mit geriebener Semmelrinde aus, gieße es darein, laſſe 
es ſchön goldgelb backen, ſtürze es, beſtreue es mit Zuk⸗ 1 
ker und trage es zur Tafel. Dieſe Speiſe iſt für 12 
Perſonen; es kann daher für weniger nur die⸗ Hälfte 
gemacht werden. 


9, Schunkenfleckel. 


Koche das geſelchte Fleiſch weich, das Magere hacke 
ganz klein, das Fett ſchneide würflet, mache große Flek⸗ 
kel oder Magrony, koche fie in der Suppe, wo das 
Fleiſch gekocht hat, ſeihe ſie ab, gib ſie in eine Schüſſel, 
gib das geſelchte Fleiſch ſammt der Fette darein, ſchla⸗ 
ge dazu ein ganzes Ei und einen Dotter, gieße guten 
ſüßen Schmetten dazu, ſchmiere die Form mit Butter, 
ſtreue ſie wohl mit geriebener Semmelrinde aus, rühre 
die Fleckel wohl ab, gieße ſie in die Form, belege ſie 
oben mit friſcher Butter und laſſe ſie in einer Röhre 
ſchön bräunlich backen; du kansſt fie entweder ſtitrzen, 

oder auch ſammt der Form zur Tafel geben. Man kaun 
auch in die ausgeſchmierte Form eine Schichte Fleckel, 

eine Schichte Fleiſch geben, dann den Schmetten mit 
den Eiern wohl abgequirlt daran gießen. — Manche 
lieben dieſe Speiſe auch ſüßlich, und da muß man zu dem 
Übrigen noch ein bischen Muſkatenblüthe, Lemonieſchale 
und J 3 cker geben; vi; ziehe ich es ehne Zucker vor. 
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10. Gegoſſene gebackene Strudel. 

Gib in einen Topf A ganze Eier, 2 Dötter und 
rühre es mit Mehl recht ab, gieße nach und nach ein 
Seidel guten Schmetten oder auch gute Milch darein, 
gib immer wieder Mehl zu, bis du einen dünnen Tropf⸗ 


teig haſt; gib in die Strudelpfanne immer ein bischen 


Schmalz und ein bischen Teig, gieße ihn gut ausein⸗ 
ander, laſſe die Strudel von einer Seite ſchön gelblicht- 
backen, lege ſie auf ein reines Brett zum Auskühlen 
und mache die Fülle, ſchäle und reibe ein Viertel Pfund 
ſüße Mandeln, gib darein 4 Dötter und von 3 Döttern 
den Schnee, treibe es wohl ab, gib dazu 6 Loth fein⸗ 
geſtoßenen Zucker, einen Löffel voll fein geriebene durch⸗ 
geſiebte Semmelbröſel, ein bischen Lemonieſchale, treibe 
alles wohl ab, ſchmiere die ausgekühlte Strudel damit, 
rolle ſie, ſchneide ſie in die Hälfte, tunke ſie in ein zer⸗ 
ſchlagenes Ei, ballire ſie in Semmel, laſſe ſie im heißen 
Schmalz backen, beſtreue ſie mit Zucker und trage ſie 
auf. Du kannſt dazu Schodoh geben. Dieſe Strudeln 
können nebſt dieſer Fülle auch entweder mit eingeſotte⸗ 
nem Rivis oder gut bereiteten Powideln geſchmiert, ge⸗ 
rollt, und ſo wie die andern gebacken, dann mit Zucker 


und Zimmet beſtreut aufgetragen werden; auch kann 


man goldgelb geröſtete Semmelbröſel mit Zucker, Zim⸗ 
met und kleinen Weinbeerln vermiſcht hinein geben, ſie 
rollen, in eine geſchmierte blecherne Schüſſel legen, mit 
CEierdöttern und Zucker abgequirlten Schmetten daran 
gießen und fo in der Röhre ausdünſten laſſen, und mit 
Zucker beſtreut auftragen. 


11. Gezogener Strudel mit Apfeln. 

Nimm in ein Töpfchen ein halbes Seidel laues Waf- 
ſer, ſchlage darein ein ganzes Ei, gib dazu ein Stück⸗ 
chen Schmalz, ſalze es ein wenig, quirle es wohl ab, 
gib auf ein Nudelbrett feines trockenes durchgeſiebtes 
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Mehl, mache es mit dieſem Abgequirlten ein, ſo dick wie 
einen Butterteig, arbeite es fo lange aus, bis es ſich zie⸗ 
het, dann laſſe in einem Reindel Waſſer kochen, gieße 
es ſchnell heraus und decke das heiße Reindel auf den 
Teig, laſſe ihn eine halbe Stunde raſten, beſtreue dann 
ein reines Tiſchtuch mit feinem Mehl, ziehe den Stru- 
del darauf ganz dünn aus; die dicken Rände, die ſich 
nicht ausziehen laſſen, ſchneide ab, beſtreue ihn mit Zuk— 
ker und kleinen Weinbeeren, mit würflicht geſchnittenen 
borsdorfer- oder Kittenäpfel, dann auf Nuderln geſchnit⸗ 
tene verzuckerte Pomeranzenſchale und er 
Lemonieſchale, rolle den Strudel, wickle ihn zuſammen 
ſo wie eine Schnecke, gebe ihn auf eine mit Butter ge- 
ſchmierte Schüffel, laſſe ihn backen, ſchmiere ihn oben wit 
Butter und beſtreue ihn mit grob geſtoßenen Zucker eini- 
gemal, ſo formirt es eine dicke Kruſte, beſtreue es dann 
mit weißen Zucker und trage es auf. 
12. Piſchkoten-Koch. 

Nimm ein halbes Pfund feingeſtoßenen Zucker in 
einen Topf, ſchlage dazu 6 ganze Eier, ſchlage es eine 
halbe Stunde, daß es ſich recht faumet, dann gib dazu 
kleingeſchnittene Lemonieſchäler und 12 Loth feines durch- 
geſiebtes Mehl, rühre noch eine Viertel Stunde, ſchmiere 
die Form mit Butter, ſtreue fie mit geriebener Sem- 
melrinde aus, gieße es darein, laſſe es langſam backen, 
beſtreue es mit Zucker und trage es auf. — Stürzen läßt 
ſich dieſer Piſchkotenkoch ſchwer. 

13. Markſchnitzel. 

Schneide 2 abgeriebene Semmeln würflicht, hacke 
ein Stückchen Rindsmark klein, vermiſche es mit kleinen 
Weinbeeren und geſchnittener Pomeranzen- und Lemo- 
nieſchale, ſchmiere die Form mit Butter aus, gib etwas 
von den Semmeln darein, beſtreue ſelbe mit dieſem Ge⸗ 
meng, dann wieder eine Schichte Semmeln, wieder Ge— 
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meng und fo fort, bis es gar if, nimm anderthalb oder 
wenigſtens ein großes Seidel guten ſüßen Schmetten, 


quirle ihn mit einem ganzen Ei und einem Dotter ab, 
gib wenigſtens 2 Loth geſtoßenen Zucker hinein, ſalze 
es ein wenig, begieße die Schnitzel, belege fie oben mit 


Butter, beſtreue ſie mit Zucker und laſſe ſie ſchön geld⸗ 


licht in der Röhre backen, dann beſtreue es mit Zucker | 


und trage es auf. 


| 14. Kaffeekoch für 12 Perſonen. 

Koche ein Viertel Pfund gebrennten ungemahlenen 
Kaffee in 2 Seidel guten ſüßen Schmetten, laſſe ihn klar 
werden, ſchneide 3 abgeriebene Semmel würflich, gieße 
dieſen Kaffee kühl darüber, laſſe es weichen, dann auf 


einem Reidel unter beſtändigem Rühren zu einem dik⸗ 


ken Kaſch kochen; wenn es abkühlt, gib dazu 7 Dötter, 
von 2 Eiweiß den Schnee, 4 Loth Zucker, ein Stückchen 
Vanilie, ſchmiere die Form, ſtreue ſie mit geriebener 
Semmelrinde aus, mache ein Gitter auf dem Boden 
von Butterteig, gieße es darein, laſſe es backen; wenn 
es gebacken iſt, ſtürze und beſtreue es mit Zucker und 
trage es auf. f 


15. Breunheiße Würſte. 


Stoße oder reibe ein Viertel Pfund Mandeln ſammt 
der Schale, reibe eine Semmel, gib beides in einen Topf, 
ſchlage 1 2 ganze Eier, 2 Dötter, gib von einer 
halben Lemonie die kleingeſchnittene Schale dazu und 


rühre es recht ab, treibe 2 Loth friſche Butter ab, gib 


das Abgerührte darein, gib dazu 5 Loth geſtoßenen 
Zucker, treibe alles noch wohl ab, mache kleine finger- 


dicke und fingerlange Würſtel, backe ſie im heißen 


Schmalz ſchön goldgelb, lege fie in ein tiefes Gefäß, 
gieße ein Seidel Punſcheſſenz daran, laſſ e ſie darin wei⸗ 
chen; wenn du fie auftragen willſt, ſo richte 12 zierlich 
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in eine Schüſſel; iſt noch etwas von der Eſſenz darun⸗ 
ter, ſo gieße es darüber, begieße es oben mit Weingeiſt, 
zünde es an, und trage es brennend zur Tafel. 


16. Buding. 
Nimm ein Viertel Pfund Rindsmark, 1 Viertel 
Pfund friſches Inſelt, ziehe die Häutel ab, hacke es ganz 
klein, gib es auf eine Schüſſel, gib dazu anderthalb 


Pfund große Roſinen, die gewaſchen und getrocknet wer⸗ 


den müſſen, ſchlage dazu 10 ganze Eier, gib 3 hand⸗ 
voll feines durchgeſiebtes Mehl dazu, ein bischen geſtoße⸗ 
nen Zimmet, Gewürznelken, Zucker, daß es gehörig ſüß 
iſt, ſalze es ganz wenig, rühre es gehörig ab, ſchmiere 
ein Serviet mit Butter, gib es darein, binde es nur 
locker zu und laſſe es 3 Stunden hängend im kochenden 
Waſſer, welches eben ein wenig geſalzen ſeyn muß, ko⸗ 


chen, gieße Arak in ein Kaſtrol oder meſſingenen Keſſel, 


lege darein 1 Stück Zucker, laſſe es gemach aufkochen; 
wenn der Buding gekocht iſt, ſo gib ihn auf eine Schüſſel, 


ſteche Löcher hinein, gieße den heißen Zucker-Arak dar⸗ 
über. Wenn du willſt, kannſt du obenauf eben Wein⸗ 
geiſt gießen, anzünden und brennend zur Tafel geben. 


Dieſe Speiſe kann man entweder als Mehlſpeiſe 
vor dem Braten oder auch erſt nach dem Braten geben, 
wird immer vollkommen ſeyn. 


17. Ein Kranz von. Brandteig. 


Lege in 1 halb Seidel Milch ein haſelnuß großes 
Stückel Butter, ein Stückchen Zucker, laſſe es aufkochen; 
wenn es kocht, ſo werfe unter ſchnellem Umrähren fo 
viel feines durchgeſiebtes Mehl darein, daß ein dicker 


Kaſch daraus wird, rühre beſtändig bis ein Klumpen 
daraus wird, und nicht mehr am Reindel klebt; laſſe 


dieſen Teig, den man den Brandteig nennt, auskühlen, 
gib ihn in einen meſſingenen Mörſer, ſchlage darein 3 
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ganze Eier und 4 Dötter, ſtoße es recht ab, laſſe in ei⸗ 
ner Pfanne Schmalz heiß werden, in der andern Schmet⸗ 
ten mit Vanilie und Zucker ſieden, gib die Hälfte Teig 
in die Spritzkrapfenſpritze, drücke es ſchön rund aus in 
den kochenden Schmetten, die andere Hälfte fülle wieder 
und drücke fie eben kranzförmig in den heißen Schmalz, 
laſſe es ſchön goldgelb backen; wenn das in dem Schmet- 
ten genug gekocht hat, ſo ſeihe den Schmetten ab, lege 
es behutſam, daß es nicht zerfällt, auf eine Schüſſel, den 
gebackenen Kranz darauf, den Schmetten laſſe kochen, 
quirle einige Dötter mit ein bischen kalten Schmetten 
ab, gieße den kochenden Schmetten daran, quirle es recht 
ab, begieße damit die beiden Kränze, beſtreue ſie mit Zuk⸗ 
ker und Vanilie, laſſe ſie auf einem warmen Orte ſtehen; 
wenn du es auftragen willſt, ſo ſtreue es nochmals mit 
Zucker, halte eine glühende Schaufel darüber, daß ſich 
der Zucker aufſchäumt, und trage es auf. Von dieſen 
Teig kann man auch nockengroße runde Stücke in hei⸗ 
ßes Schmalz werfen, ſchön goldgelb backen laſſen, und 
entweder mit Zucker beſtreut trocken auftragen, oder den 
Vanilienſchmetten, wie oben angezeigt iſt, bereiten, und 
damit ſo wie mit dem Kranz verfahren. 


18. Buding mit Chokolade. 

Schneide vier abgeriebene Semmeln würflicht, be⸗ 
gieße ſie mit ſüßem Schmetten, laſſe ſie weichen, treibe 
6 Loth friſche Butter ab, drücke die Semmeln wohl aus, 
gib fie dazu, ſchlage unter beſtändigem Umrühren 6 gan- 
ze Eier und 3 Dötter darein, gib dazu 6 Loth gefchäl- 
te geriebene oder geſtoßene Mandeln, ein bischen Mu- 
ſtatenblüthe, A Loth geſtoßenen Zucker, ein wenig Salz, 
treibe alles eine Viertel Stunde wohl ab, tunke ein rei- 
nes Serviet in kaltes Waſſer, winde es ein bischen aus, 
beſtreue es mit feinem Mehl, gieße es darein, binde es 
locker ein, hänge es in kochendes Waſſer, laſſe es wenig⸗ 
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ſtens eine gute Stunde kochen, lege es auf eine Schüſſel, 
begieße es mit guter Chokolade, ziere es oben mit einem 
Kranz von ſchönen friſchen Piſtazen, und trage es auf. 
Auch kannſt du es in eine ausgeſchmierte mit Semmel 
ausgeſtreute Form geben, und in Dunſt wie den Krem 
Nr. 4 kochen; doch wer ſolche Speiſen nicht gern zu fett 
ißt, ſoll es lieber kochen, es iſt nicht ſo ſehr fett. 


19. Reiskoch. 


Klaube ein Viertel Pfund Reis ſauber, waſche ihn 
erſt im kalten, dann 3 bis 4 kochenden Wäſſern, immer 
mit einem Kochlöffel wohl abgequirlt, zuletzt wieder im 
kalten Waſſer, ſeihe das Waſſer ab, und gib den Reis 
in kochenden Schmetten, laß ihn weich und dick ſieden, 
laß ihn dann überkühlen, treibe ein Loth friſche Butter 
ab, gib den Reis dazu, treibe es noch ein bischen ab, 
ſchlage darein 6 Dötter, von dem Eiweiß mache Schnee, 
gib ihn ebenfalls dazu, dann 4 Loth geſtoßenen Zucker 
mit Vanilie oder Lemonieſchale, ſalze es ein wenig, ſchmie⸗ 
re die Form aus, gieße darein, laß es ſchön gemach ba— 
cken. Oder, wenn der Reis ſchon zum Eingießen bereitet 
iſt, ſo ſchäle 6 ſchöne borsdorfer Apfel ab, nimm das 
Kerngehäus heraus, und höhle die Apfel ein bischen 
aus, fülle ſie entweder mit eingeſottenen Rivis, oder 
mit geſchnittenen Mandeln, kleinen Roſinen und Zucker, 
gieße etwas von dem Teig in die Form, ſtelle die Apfel 
darein, gieße das Übrige a hier muß dieſe Spei- 
ſe länger backen. i 


20. Auflauf von geriebenen Teig. 


Mache aus 3 Döttern einen geriebenen Teig, ſiebe 
ihn durch einen Durchſchlag; laß ein großes Seidel ſüſ— 
ſen Schmetten kochen, koche den geriebenen Teig ein, laß 
einen dicken Kaſch unter beſtändigem Rühren daraus ko— 
chen, dann gib es auf eine Schüſſel, laß es auskühlen; 


treibe ein Loth friſche Butter ab, gieße den ansgefühlten 
Kaſch darein, rühre es recht ab; ſchlage darein unter be⸗ 
ſtändigem Umrühren 6 Dötter, von dem Eiweiß mache 
den Schnee, gib ihn auch dazu; dann treibe die Schale 
von einer ganzen Lemonie auf Zucker ab, gib es dazu, 
und Zucker ſo viel als nöthig iſt, daß es gehörig ſüß iſt, 
ſalze es ein wenig; bereite die Form wie gewöhnlich, gie⸗ 
ße die Hälfte von dem Teige darein, belege ihn mit ein⸗ 
geſottenen Rivis, gieße das Uibrige nach, laß es langſam 
backen. Es kann auch ohne Risis ſeyn, und ſtatt Lemo⸗ 
nieſchale kann man entweder abgebrühte geriebene Man⸗ 
deln oder Vanilie geben. — Wenn es gebacken iſt, ſo 
ſtürzt man es, beſtreut es mit Zucker und trägt es auf. 
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21. Auflauf von Tropfteig. 
Laſſe ein großes Seidel ſüßen Schmetten kochen, 
mache von 2 Döttern und einem ganzen Ei ein ganz 
dünnes Tropfteigel von feinem Mehl, gieße es unter be⸗ 
ſtändigem Rühren in den kochenden Schmetten, laſſe es 
aufkochen, bis es ein dicker Kaſch iſt, dann auskühlen; 
treibe ein Loth friſche Butter ab, gib das Uiberkühlte 
darein, rühre es wohl ab; ſchlage 6 Dötter darein und 
von 5 Eiweiß den Schnee; dann kannſt du Lemonie⸗ 
ſchale oder Vanilie darein thun. Zucker gib ſo viel, da 
es gehörig ſüß iſt, ſalze es ein wenig; ſchmiere die Form 3 
mit Butter, ſtreue ſie mit geriebener Semmelrinde aus, 
gieße es hinein, laß es ſchön goldgelb. backen; ſtürze es 5 
und beſtreue es mit Zucker. 1 
Sind Krebſen, ſo gib darein ſtatt friſcher Butter 
ein Loth Krebsbutter, und dann von einem halben Schock 
Krebſen die Schweifel geſchnitten darein gemiſcht, was 
noch beſſer iſt; dabei kann man doch auch Banflie oder 
Lemonieſchale geben. 
Man kann auch ſo wie bei den vorigen Hänfeln 
von SR Rivis geben, wenn keine Krebſe Pad: 
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22. Quargkoch mit Krebsbutter. 


Nimm 4 Seidel ſüßen Schmetten, ſchlage darein 6 
ganze Eyer und 6 Dötter, drücke den Saft von einer Le⸗ 
monie aus; wenn es wenig ſaftig iſt, muß man 2 neh⸗ 
men, quirle es wohl ab, gieß es in ein Kaſtrol oder Ren⸗ 
bel, ſtelle es auf die Gluth; laß es unter beſtändigem 
Uqrühren kochen, bis es ganz gerinnt, und ein gehön- 
ger Quarg daraus wird; gieße es in eine Serviette, 
binde es zu, lege es zwiſchen 2 Brettel und gib einen 
Stein darauf, laß es gut auspreſſen. Dann zertreibe 
und zerdrücke es recht, damit keine Knöller bleiben; 
kannſt es entweder mit einem Stückchen friſcher oder 
Krebsbutter zertreiben; gib ein Viertel Pfund feinge⸗ 
ſtoßenen Zucker darein, 12 Dötter und von 4 Eiweiß 
den Schnee, 6 Löffel voll Krebsbutter, ein bischen Mu⸗ 
ſkatenblüthe, ein bischen Lemonieſchale oder Vanilie; 
ſchmiere die Form, beſtreue ſie mit geriebener Semmel⸗ 
rinde, gieße es darein, laß es ſchön backen; wenn etwas 
übrig bleibt, ſo kann man es in den kleinen Tortaletten⸗ 
formen backen, dann die große in die Mitte, die kleinen 
herum auf eine Schüſſel ſtürzen, reche mit Zucker und 


Vanilie beſtreuen und auftragen. Dieſe Speiſe langt 


* 


für 12 bis 20 Perſonen. 


23. Tortaletten mit Schodoh. 

Nimm für 6 Perſonen ein Viertel Pfund ſüße 
Mandeln, ſchäle und reibe ſie auf einem Reibeiſen; gib 
fie in einen Topf, ſchlage dazu 2 ganze Eier und 3 
Dötter, von einem Eiweiß den Schnee; ſind die Eier 
klein, alſo von zwei; dann nimm von einer halben Le⸗ 
monie die Schala kleingeſchnitten dazu, und einen Eß⸗ 


löffel voll feingeriebene durchgeſiebte Semmel, ſchlage es 


eine halbe Stunde in den Topf wohl ab, ſchmiere die 
kleinen Tortalettenformen mit zerlaſſener Butter, und mit 
feingeriebener Semmekrinde ſtreue ſie aus; gieße die 
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Formen halb voll, laſſe ſie ſchön goldgelb backen, ſtürze 
ſie und laſſe ſie auskühlen; dann ſchlichte ſie bergförmig 
auf eine Schüſſel, begieße ſie mit Schodoh und trage 
ſie auf. 5 


* 


24. Speckknödel. 

Koche ein Stück fettes geſelchtes Fleiſch, das Fette 
ſchneide in Würfel; nimm beiläufig ein Viertel Pfund 
würflicht geſchnittenen Speck, und eine würflicht geſchnit⸗ 
tene Semmel, laß es beiſammen ſchön goldgelb röſten 
und auskühlen; ſchneide eine zweite Semmel würflicht 
und gib ſie in ſüßen Schmetten, ſchlage darein 2 ganze 
Eier und 3 Dötter, rühre es wohl ab; gib die geröſte⸗ 
te Semmel mit dem Speck dazu, backe 1 Viertel Pfund 
mageres Fleiſch klein, gib es dazu, gib ſo viel Mehl als 
nöthig, daß, wenn man auf den Teig mit der flachen 
Hand ſchlägt, nichts kleben bleibt, ſalze ſie, und koche 
ſie dann in die Suppe ein, worin das geſelchte Fleiſch 
gekocht hat, begieße fie mit heißer Butter und trage ſie 
auf. — Man kann auch immer ein Stückel Teig neh⸗ 
men, es auseinander ziehen wie bei den Zweſpenknödeln, 
ein Häufel von dem gehackten Fleiſch in die Mitte ge⸗ 
ben, den Knödel ſchön rund machen und kochen laſſen, 
ſo bleibt das Fleiſch in der Mitte. 


25. Geſchwinder Semmelkoch. 

Schlage in einen Topf 6 ganze Eier wohl ab, gib 
dazu eine ganze geriebene Semmel; auch anderthalb 
kann man geben, wenn ſie nicht gar groß oder zu hart 
iſt; ſchlage es recht ab, gieße ein halb Seidel ſüßen 
Schmetten darauf, quirle es recht durch; Zucker gib fo 
viel, als du ſiehſt, daß es nöthig iſt, ein bischen Ge⸗ 
würznelken und Lemonieſchale, quirle es nochmals ab; 
bereite die Form wie gewöhnlich, gieße die Hälfte 
in die Form, mache Häuferl aus guten mit Zucker, 
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Lemonieſchale und Gewürznelken bereiteten Powideln, 
gieße das Übrige darüber, laſſe es ſchön röſch backen, 
ſtürze es, beſtreue es mit Zucker und trage es auf. Man 
kann auch eingeſottenen Rivis geben. 


26. Gebackene Nudeln. 


Mache Nudeln von einem ganzen Ei und 2 Döt⸗ 
tern, koche fie im ſüßen Schmetten ein, laſſe fie unter be- 
ſtändigem Rühren recht dick einkochen, dann auskühlen, 
ſchlage darein 4 Dötter, von einem Eiweiß den Schnee, 
gib Zucker und ein bischen Lemonieſchale, ein wenig Salz 
dazu und rühre es recht ab. Nimm ordinäre Oblatten, 
feuchte ſie mit Eiweiß an, gib ein Häufel von dieſen 
Nudeln darein, ballire es ſchön rund ein, tunke es in 
ein zerſchlagenes Ei, beſtreue oder ballire es in geriebe⸗ 
ner Semmel, laſſe es im heißen Schmalz backen; eben 
ſo kann man auch Reis bereiten. b 


27. Auflauf von Reismehl. 

Mache von 6 Loth Reis feines Mehl, wie es Seite 
350 beſchrieben iſt, ſtreue es unter beſtändigem Rüh⸗ 
ren in 1 Seidel kochenden Schmetten, und laſſe es ſo 
lange kochen, bis ein feſter Koch daraus wird, treibe 2. 
Loth friſche Butter ab, gib den Koch hinein, treibe es 
ab, bis es auskühlt. Schlage darein 6 Eierdötter, je⸗ 
den gut verrührt, gib dazu 6 Loth geſtoßenen Zucker, 
von einer halben Lemonie die feingeſchnittene Schale, 
und zuletzt von 5 Eiweis feſten Schnee, ſchmiere die 
Form aus, beſtreue mit geriebener Semmel und ge— 
ſchnittenen geſchälten Mandeln, gieße die Hälfte des 
abgerührten darein, belege es mit dünnen Schnittchen 
von geſchälten marſchansker Apfeln und mit Häufeln 
eingeſottenen Rivis, gieße das Übrige darauf, laſſe es 
nach Nro. 36 im Dunſt eine Stunde kochen, ſtürze und 
beſtreue es mit Zucker; trage es auf. 8 
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28. Mandelfleckel. 

Mache einen Teig an von 2 ganzen Eiern und 2 
Döttern, arbeite ihn ſo ab, wie auf Nudeln, zerwalze 
ihn und radle große Aeckige Fleckel, laſſe fie im Salz⸗ 
waſſer kochen. Schmiere eine Form mit Butter, lege 
eine Schichte Fleckel, beſtreue ſie mit kleingeſchnittenen 
ſüßen Mandeln, Zucker und grünen kleingeſchnittenen Pe⸗ 
terſil, wieder eine Schichte Fleckel und ſo fort, bis alles 
gar iſt, belege es mit friſcher Butter, begieße es mit 
ſüßen Schmetten, beſtreue es mit Zucker, laſſe es in 355 
Röhre ausdünſten. 

29. Haſcheeſtrudel. 

Nimm I ganze Eier und 1 Seidel gute ſüße Milch, 
gib es in einen Topf, ſalze es wenig, gib ſo viel Mehl 
als ein ordentlicher Strudelteig erfordert, daß es recht 
zum Gießen iſt, quirle alles wohl ab, gieße die Strudel. 
Nimm gebratenes Kalbfleiſch, dünſte es auf Butter, ha⸗ 
cke es ganz klein, gib dazu grünen Peterſil, ein bischen 
geriebene Semmel, Mufkatenblüthe, Kapperln, gieße 
ein Theil Rindſuppe, ein Theil Wein daran, gib Lemo⸗ 
nieſchale, laſſe alles wohl ausdünſten, drücke dann den 
Saft von einer Lemonie daran, ſalze es, wenn es nöthig 
iſt und laſſe es auskühlen, beſtreiche damit die Strudel, 
rolle ſie zuſammen, ſchneide in die Hälfte, netze ſie mit 
einem zerſchlagenen Ei, ballire ſie in Semmel, laſſe ſie 
im heißen Schmalz backen, trage ſie mit Lemonievierteln 

auf; jeder drückt ſich den Saft nach Belieben daran. 
30. Türkiſche Knödel. . 

Nimm ein Viertel Pfund geklaubten Reis, waſche 
ihn im kalten Waſſer, dann brühe ihn Zmal mit kochen⸗ 
dem Waſſer, hacke ſo viel Rindfleiſch fein als Reis iſt, 
nimm die Faſern heraus, gib dazu ein Stückchen fein⸗ 
| gehackten Speck, ein bischen Pfeffer, ein bischen Ingber, 
ein bischen Salz, laſſe Zwiebel auf Butter aufdünſten, 
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gib fie dazu, arbeite alles mit dem Kochlöffel wohl ab, 
ſchmiere Kohlblätter mit Butter, gib in ein jedes Blatt 
einen Löffel voll, binde es oben zu, ſchlichte es in eine 
Kaſtrole, gieße Rindſuppe daran, und laſſe fie 2 Stun⸗ 
den zugedeckt dünſten, dann binde es auf, gib die Knö— 
deln auf eine Schüſſel, beſtreue ſie mit Semmelrinde, 
und gieße die Kraftſuppe, worin ſie gedünſtet haben, un⸗ 
ter, begieße ſie mit heißer Butter, und trage ſie zur Tafel. 
31. Buding mit geſelchtem Fleiſch. 

Nimm 8 ganze Eier und ſchlage ſie in ein Seidel 
guten ſüßen Schmetten und quirle es recht ab, gib in 
ein anderes Töpfchen ein halb Seidel feines Mehl, und 
gieße unter beſtändigem Umrühren den abgequirlten 
Schmetten darein, daß es ein dünner glatter Teig wer⸗ 
de, ſalze es ein bischen, dann rühre darein ein Viertel 
Pfund gekochtes feingeſchnittenes geſelchtes Fleiſch, tun— 
ke eine Serviette in kaltes Waſſer, beſtreue es mit fei- 
nem Mehl, gieße den Buding hinein, binde es locker zu, 
und laſſe es eine Stunde kochen. Dann ſtürze es auf 
eine Schüſſel, beſtreue es mit geriebener Semmelrinde 
und ſchmalze es mit heißer Butter ab. Man kann die⸗ 
ſen Buding auch ohne geſelchten Fleiſch machen, kann 
auch gebackene Semmelwürfel ſtatt geſelchten Fleiſch 
darein geben; man kann auch ſtatt in einer Serviette 
eine Melonenform mit Butter ausſchmieren, mit Sem⸗ 
melbröſeln ausſtreuen, es hineingießen und im Dunſt 
kochen, ſtürzen, ſchmalzen u. ſ. w. 

32. Grieskranzeln mit Krem. 

Koche von einem Seidel ſüßen Schmetten einen dik⸗ 
ken Grieskoch, laſſe ihn unter beſtändigem Umrühren 
auskühlen, ſchlage, wenn es kühl iſt, 4 Eierdötter 
darein, gib von einer halben Lemonie die kleingeſchnit— 
tene Schale darein, füge noch 2 Loth geſtoßenen Zuk— 
ker bei, und ſalze es ein wenig, treibe es gehörig ab, 
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gib es auf ein mit feinem Mehl beitaubtes Nudelbrett, 
walze es in dieſem Mehl um, formire daraus kleine 
Kränzchen, backe ſie im heißen Schmalz, richte ſie auf 
eine Schüſſel ſchön hoch auf, begieße ſie mit Krem. Die⸗ 
ſen bereite alſo: laſſe 1 Seidel ſüßen Schmetten kochen, 
in einem Töpfchen zerrühre 4 Eierdötter mit einem Kaf⸗ 
feelöffel voll Mehl und einem Loth Zucker, ein wenig 
Salz und ein bischen kalten Schmetten, würze es mit 
Muffatenblüthe und Lemonieſchale, gieße den kochenden 
Schmetten darein, laſſe unter beſtändigem Quirlen ein 
wenig aufwallen, und gieße es über die Kranzeln; es 
verſteht ſich von ſelbſt, daß man ſtatt Lemonie auch an⸗ 
dern Geſchmack geben kann, ſowohl den Kranzeln als 
auch dem Schmetten, z. B. bittere Mandeln oder Vanilie; 
auch kann man dieſelben ſtatt mit Schmettenkrem mit 
Chokolade oder Schodoh begießen, auch ſogleich warm 
mit Zucker und Zimmet beſtreut zur Tafel tragen. 
33. Auflauf von Käſten (Kaſtanien). 

Treibe ein Viertel Pfund friſche Butter ab, brühe 
6 Loth ſüße Mandeln und reibe ſie auf dem Reibeiſen, 
gib ſie ſammt einem halben Pfund gebratenen und eben⸗ 
falls geriebenen Kaſtanien hinein, gib 6 Loth geſtoße⸗ 
nen Zucker dazu, dann 6 Dötter, von einer halben Le⸗ 
monie die Schale, ein bischen geſtoßenen Zimmet, von 
3 Eiweiß den Schnee, treibe alles recht ab, ſchmiere 
die Form mit Butter aus, beſtreue ſie mit geriebener 
Semmelrinde, gib es hinein, laſſe es ſchön goldgelb 
N ſtürze es, beſtreue mit Zucker und trage es auf. 

34. Lemonieſchaum. 

Gib auf eine Schüſſel 6 Loth feingeſtoßenen Zuk⸗ 
ker, ſchlage darein 6 Dötter und treibe es 3 Viertel 
Stunden ab, dann gib darein von einer halben Lemonie 
die Schale, von einer ganzen Lemonie den Saft, und 
von 6 Eiweiß den Schnee, rühre es nur noch ganz we⸗ 
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nig um, ſchmiere eine Schüſſel mit Butter aus, gieße 
es darein, laſſe es ganz langſam backen, daß es ſchön 
ſemmelgelb werde, beſtreue es mit Zucker und trage es 
auf. Für mehr als 6 bis 8 Perſonen nimm 1 Viertel 
Pfund Zucker und 8 Dötter. 

35. Anflauf vom ſauern Schmetten. 

Treibe für 6 Perſonen 3 Loth friſche Butter ab, 
ſtoße oder ſchneide fein ein Viertel Pfund ſüße geſchälte 
Mandeln, ſtoße 8 Loth Zucker, gib beides in die But⸗ 
ter, ſchlage dazu 8 Dötter und gieße nach und nach 1 
Seidel guten ſauern Schmetten darein, füge noch von 6 
Eiweiß den Schnee und von einer halben Lemonie die 
kleingeſchnittene Schale bei; ehe der Schnee hinein gege- 
ben wird, muß es wenigſtens eine Biertel Stunde abge⸗ 
trieben werden, dann ſchmiere die Schüſſel oder Form 
mit Butter aus, laſſe es ſchön goldgelb backen, beſtreue 
es mit Zucker und trage es in dieſer Schüſſel oder Form 
auf, weil es ſich nicht ſtürzen läßt. i 

36. Einbrenn⸗Koch. 

Laſſe 4 Loth Butter heiß werden, gib darein 2 bis 
3 gehäufte Eßlöffel voll Mehl, je nachdem es trocken 
iſt, und mache eine ganz wenig gelblichte Einbrenn; 
nun gieße heißen ſüßen Schmetten ſo viel darein, bis 
ſich im beſtändigen Umrühren ein feſter Kaſch bildet, der 
ſo lange auf der Gluth abgetrieben werden muß, bis er 
ſich ganz glatt abgetrieben in einem Klumpen vom Ge— 
fäße läßt; da gib ihn auf eine Schüſſel und laſſe ihn 
unter beſtändigem Rühren auskühlen, Iſt es kühl, fo 
ſchlage darein 6 bis 8 Eierdötter, je nachdem die Eier 
größer oder kleiner ſind, damit es nicht zu dünn oder zu 
dick wäre, gib dazu 4 Loth geſtoßenen Zucker und den 
Faum von dem Eiweiß von 5—6 bis 7 Eiern, je nach⸗ 
dem es dick iſtz dieſes iſt die eigentliche Maſſa, welche man 
nun wie folgt nach Belieben ändern kann. 1) Gib da- 
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zu von einer halben Lemonie die Schale, ſchmiere eine 
Melonenform mit Butter aus, gieße es darein, laſſe es 
eine Stunde im Dunſt kochen. 2) Gieße darein 2 Eß⸗ 
löffel voll Malaga, weiche Piſkoten oder Bitterpatzeln 
ebenfalls in Malaga, ſchmiere die Form aus, belege ſie 
mit unangefeuchteten Bitterpatzeln oder Piſkoten, gieße 
die Hälfte der Maſſa hinein, belege ſie mit denen, in 
Malaga geweichten Bitterpatzeln oder Piffsten, gieße 
die übrige Maſſa hinein, laſſe es eine Stunde im Dunft 
kochen. Statt Malaga kann man auch Sliwowitz, Arak, 
Vanilie oder Lemonie, Liqueur, Mannheimer⸗Waſſer oder 
andere Liqueurs nehmen; nur nicht Kümmel, Annis, 
Wachholder oder Kalmus, weil ſich dieſe ihres Geſchmacks 
wegen nicht dazu eignen. Iſt die Form größer, ſo kann 
man auch zweimal mit den angefeuchteten Bitterpatzeln 
durchlegen, indem man immer ein bischen von der Maſſa 
aufgießt, wieder belegt und wieder aufgießt; wenn es 
gekocht iſt, kann man es entweder nur ſo ſtürzen und 
mit Zucker beſtreut auftragen, oder man kann es mit 
erwärmten Malaga oder einem Liqueur, welcher ſchon in 
der Maſſa iſt, begießen, mit Zucker beſtreuen und auf⸗ 
tragen. 3) Oder man gibt in die Maſſa in einen Theil 
Vanilie, in den andern ein Taferl geriebene Chokolade, 
ſchmiere die Form aus, gieße ein bischen Vanilie-Maſſa 
hinein, belege ſie mit Oblatten, gieße ein bischen von 
der Chokolade-Maſſa hinein, belege wieder mit Oblat- 
ten und ſo fort, bis beides gar iſt; am beſten unten und 
oben die gelbe Maſſa, in der Mitte der dunkle Streifen; 
dieſes kann man, wenn es gekocht und geſtürzt iſt, eben 
mit Zucker beſtreut auftragen, oder mit guter Chokola⸗ 
de begießen und mit geſchnittenen Mandeln oder Piſta⸗ 
zen beſtreuen. 4) Schmiere die Form aus, belege fie 
mit nudelförmig geſchnittenem Citron, gieße ein bischen 
von der Maſſa hinein, belege mit Eingeſottenen, entwe⸗ 
der mit Rivis oder Kirſchen oder Weichſel, Marillen 
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oder was man ſonſt dergleichen will, beſtreue es mit Ci» 
tronennudeln, gieße wieder auf, belege und beſtreue wie— 
der, gieße das übrige oben auf, laſſe eine Stunde ko— 
chen, ſtürze, beſtreue mit Zucker oder verdünne den Saft, 
der inwendig iſt, mit Wein und begieße es damit, wozu 
ſich vorzüglich Rivis-, Himbeer- und Weichſelſaft eignet. 
5) Man kann in einen Theil der Maſſa Alkermesſaft 
miſchen oder Himbeer- oder Rivisſaft, dann fo wie mit 
der Chokolade, von jedem bischen aufgießen und mit 
Oblatten belegen. Wollte ich das Buch durch eine An— 
zahl von Wiederholungen vertheuern, ſo könnte ich wohl 
dieſe Speiſe bis mit 20 und mehr Veränderungen auf- 
führen. Ich glaube aber, jede Hausfrau oder Köchin, 
welche das Vorliegende geleſen hat, wird wiſſen, wie 


fie Anderungen dieſer Art vornehmen ſoll, wenn fie die 


erſte Maſſe fertig hat; man muß ſich manchmal mehr 
nach dem, was man gerade im Hauſe hat, als was das 
Kochbuch vorſchreibt, richten. Am beſten eignet ſich zu 
dieſen im Dunſt gekochten Mehlſpeiſen eine Melonenformz 


nun iſt es am beſten, man gibt Waſſer in eine längli⸗ 


che Bratenpfanne, und ſtellt es, wo eine Platte iſt, auf 
dieſelbe, oder auf einen Dreifuß auf die Gluth, bis es 
kocht; nun ſtellt man die Form hinein, und läßt es we— 
nigſtens 3 Viertel, auch eine ganze Stunde kochen. Eine 
Viertel Stunde vor dem Auftragen ſtelle es ſammt dem 
Waſſer in eine heiße Röhre, damit es oben feſt werde; 
wo keine Röhre iſt, kann man einen blechernen Deckel 
mit Kohlen belegen und ſo es oben feſt werden laſſen; 
dieſe Mehlſpeiſe geräth bei einer mittelmäßigen Aufmerk- 
ſamkeit immer, und iſt auf jede Art gut; verdient daher 
mit Aufmerkſamkeit ſtudirt zu werden. 


37. Krem mit feiner Bäckerei. 
Schmiere eine Melonenform mit Butter und ſtreue 
ſie mit Pisquitbröſeln aus, lege eine Schichte Bitter- 
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patzeln, wieder eine Schichte Pisquit, wieder Bitter⸗ 
patzeln und ſo fort bis die Form faſt voll iſt, höchſtens 
2 Finger Höhe darf fehlen. Nun nimm nach Verhältniß 
der e gekochten überkühlten Schmetten, damit 
man ſicher iſt, daß er nicht zuſammen rinnt. Auf ein 
Seidel Schmetten nimm 8 Eierdötter und 3 Loth ge- 
ſtoßenen Zucker, quirle es recht ab, begieße das Back⸗ 
werk damit, daß die Form bis auf fingerhohen Raum 
voll werde, laſſe es eine Stunde im Dunſte, wie es in 
Nr. 36 angezeigt iſt, kochen, ſtürze es, beſtreue ent⸗ 
weder mit weißem oder mit gefärbtem Grobzucker, oder 
begieße es mit Krem oder mit einem guten gewärmten 
Liqueur oder Mallaga u. ſ. w. Auch hier können ver⸗ 
ſchiedene Anderungen vorgenommen werden, z. B. Bit⸗ 
terpatzeln, welche viele Feinde haben, nimm Vaniliebuſ⸗ 
ſerln oder auch lauter Piſkotenz man kann auch den 
Untertheil einer Piſkote entweder mit Alkermesſaft oder 
Riviſelſaft beſtreichen, die zweite Pisquit wieder mit 
dem Boden daran drücken, ſo in die Form ſchlichten, mit 
Krem begießen, ſo iſt dann die Speiſe rothmellirt — 
oder werfe Chokoladeſtückchen dazwiſchen, ſo iſt ſie ſchwarz 
mellirt. Manchmal bleiben von der Tafel verſchiedene 
Stückchen Torten und Zuckerwerk übrig, was unbeach⸗ 
tet hin und her vergriffen, verworfen und verſchleppt 
wird. Dir wirthliche Hausfrau hebt es auf und benützt 
es gelegenheitlich. Piſkotentorte, weiße und ſchwarze 
Brodtorte, Chokolade- und Kaffeetorte eignet ſich jo wie 
jedes andere feine Backwerk dazu, ſchneide dieſe Bröck⸗ 
chen auf Blättchen, lege es ordentlich in die Form, be⸗ 
gieße mit Krem, laſſe kochen; find auf verſchiedenen Tor⸗ 
ten verſchiedene Eiſe, ſo wird aus dieſen verſchiedenen 
Bröckchen die ſchönſte mellirte Mehlſpeiſe; was ich aus 
eigener Erfahrung weiß und vielmal erprobte. 
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38. Auflauf von einer gekochten Lemonie. 

Gieße auf eine ſchöne reife Lemonie, welche in einen 
Zweiſeideltopf gelegt wird, kochendes Waſſer, laſſe die 
Lemonie eine Stunde kochen, gieße das Waſſer ab und 
gieße wieder friſches kochendes Waſſer darauf, und nach 
einer Stunde wiederhole es noch einmal; wenn auf 
dieſe Art die Lemonie weich gekocht iſt, ſo gieße das 
Waſſer ab, lege die Lemonie auf einen reinen Teller, 
zerſchneide ſie in Scheiben, nimm alle Körner heraus und 
ſtoße die Lemonie an einem meſſingenen Mörſer ganz fein, 
gib es auf eine Schüſſel, treibe es noch recht ab, ſchlage 
dazu nach und nach 8 Eierdötter, indem du jedes recht 
verrührſt, ſo auch 8 Loth feingeſtoßenen Zucker, nach 
jedem Dotter beiläufig 1 Loth; dieſes muß ſo wenigſtens 
3 Viertel Stunde abgerieben werden, ſchlüßlich verrühre 
ganz leicht den Schnee von den 8 Eierklar, ſchmiere eine 
große Melonenform mit Butter aus, beſtreue ſelbe mit 
Piſkotenbröſeln, gieße es hinein und laſſe es im Dun⸗ 
ſte, wie in Nro. 36 angezeigt iſt, kochen, ſtürze es, be⸗ 
ſtreue entweder mit weißem oder gefärbtem Grobzucker, 
trage es geſchwind zur Tafel. Von einer Lemonie langt 
dieſer Auflauf für 12 Perſonen; daher muß man eine 
angemeſſene große Form nehmen. 


39. Mehlkoch mit Choko lade. 

Koche 4 Loth geriebene Chokolade in halbes Seidel 
Schmetten ein, quirle noch einen Dotter damit ab, daß 
es recht dicklich wird, laſſe es ein bischen auskühlen. 
Indeſſen gib in ein Töpfchen 6 Loth feines Mehl, und 
rühre es nach und nach mit einem Seidel ſüßen Schmet- 
ten recht glatt ab, gieße es in eine Kaſtrole, ſtelle es 
auf die heiße Platte oder auf einen Dreifuß über glü- 
hende Kohlen, bis unter beſtändigem Rühren ein feſter 
Kaſch daraus wird, gib dieſen auf eine Schüſſel, laſſe 
ihn unter beſtändigem Rühren auskühlen, ſchlage ſechs 
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Dötter darein, gib 6 Loth feingeſtoßenen Zucker dazu; 
kannſt auch mit dem Zucker ein Stückchen Vanilie ſtoßen, 
und nebſtdem Schnee von 6 Eiweiß dazu geben, ſchmie⸗ 
re die Form mit Butter, ſtreue ſie entweder mit Piſko⸗ 
tenbröſeln oder feingeſtiebter geriebener Semmelrinde aus, 
gieße etwas über die Hälfte in die Form, ſtreiche es 
hübſch herauf, damit ſich eine Vertiefung formire, wel⸗ 
che noch mit Oblatten ausgelegt wird; nun gieße die 
überkühlte Chokolade darein, lege wieder mit Oblatten, 
gieße das übrige darein, ſtelle es geſchdind in kochendes 
Waſſer und laſſe es eine Stunde, wie in Nro. 36 an⸗ 


gezeigt iſt, im Dunſte kochen; wenn es oben recht feſt 
geworden, ſo ſtürze es behutſam, damit die Chokolade 


nicht hervorbricht, beſtreue es mit Zucker und trage es 
auf. Es ſieht ſchön aus, und iſt für den, der der Erſte 


von dieſer Speiſe nimmt, ſehr überraſchend, wenn er 


mit dem Löffel ein Stückchen abſticht und aus der ſchön 
gelben Speiſe die braune Chokolade hervorbricht. Zu 
dieſer, ſo wie überhaupt zu allen im Dunſte gekochten 
Speiſen eignet ſich eine Melonenform am beſten. Auch 
hier können Anderungen vorgenommen werden, wenn 
man in die Mitte ſtatt Chokolade in guten Vanilieli⸗ 
queur geweichte Pisquit legt, dann wenn die Speiſe ge⸗ 
ſtürzt iſt, dieſelbe mit verdünnten Himbeerſaft begießt 
oder auch mit Lequeur. Man kann auch dieſe Speiſe wie 
die Nro. 36 verſchiedentlich ändern, indem man die Mitte 
verſchiedentlich ausfüllt; die Maſſa bleibt immer dieſelbe 
und iſt immer zierlich und gut. 


40. Chokoladekoch für 12 Perſonen. 

Nimm 2 Seidel ſüßen Schmetten, ſchlage darein 2 
Dötter und 2 ganze Eier, drücke dazu den Saft von 
einer halben Lemonie; doch gib acht, daß keine Körner 
darein kommen und gieße es in eine Kaſtrole, laſſe es 


unter beſtändigem Umrühren fo lange kochen, bis es 
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zu einem Quark zuſammen rinnt, gieße es in ein reines 
Tuch, binde es zu, lege es zwiſchen 2 Brettchen, beſchwe⸗ 
re es recht, damit alle Feuchtigkeit davon abgeſondert 
werde. Indeſſen treibe 12 Loth Butter ab, ſchlage dar⸗ 
ein 10 Dötter, gib dazu 8 Loth geſchälte geriebene ſüße 
Mandeln, 8 Loth geſtoßenen Zucker, 6 Loth geriebene 
Chokolade, dann den zuvor gut zerdrückten und zertrie⸗ 
benen Eierquark, füge dieſem noch die Schale von einer 
halben Lemonie bei, und treibe es wenigſtens eine halbe 
Stunde ab, dann gib noch den Schnee von 5 Eiweiß 
dazu, ſchmiere und ſtreue die Form entweder mit Piſko⸗ 
tenbröſeln oder durchgeſiebter geriebenen Semmelrinde, 
gieße es hinein, laſſe es entweder langſam backen, oder 
wie in Nro. 36 im Dunfte kochen, ſtürze und trage es 
zur Tafel. 
41. Chokoladekrem mit Reis. 

Nimm 6 Loth Chokolade, laſſe fie mit einem Seidel 
guten ſüßen Schmetten kochen, dann auskühlen. Waſche 
6 Loth Reis früher im kalten, dann brühe fie 3, Amal 
mit kochendem Waſſer, und laſſe ſie darin eine Viertel 
Stunde ſtehen, nicht aber auf einem warmen Orte, dann 
ſeihe das Waſſer ab, gib den Reis auf ein Kaſtrol, gieße 
Schmetten daran und laſſe es kochen, rühre es, damit 
es nicht anbrenne, aber zerrühre den Reis nicht, damit 
die Körner ſchön ganz bleiben; wenn er ſchon dick genug 
und bald weich iſt, ſo gib ihn auf eine Schüſſel, worin 
etwa 2 Loth Butter abgerieben ſind, rühre wohl damit, 
zerdrücke aber den Reis nicht; nun gib in ein Töpf⸗ 
chen 6 Dötter, 2 Loth geſtoßenen Zucker, ein bischen 
Vanilie, zerrühre alles mit einem Löffel voll kalten 
Schmetten, gieße die überkühlte Chokolade darein, quirle 

es recht ab, gieße es in den Reis, füge noch 2 Loth 
auf Nudeln geſchnittenen Citron bei, vermiſche es recht, 
ſchmiere die Form mit Butter aus, belege fie mit auf: 
Nuderl geſchnittenen Citron, gieße es daran, laſſe es 


0 


156 % 


eine Stunde im Dunfte nach Anweiſung des Nro. 36. 
kochen, ſtürze es, beſtreue mit Zucker und kleingeſchnit⸗ 
tenen Citron, Mandeln oder Piſtazen und trage es auf. 


42. Geſtreifter Koch für 12 Perſonen. 
Gib in ein Töpfchen 6 Loth Mehl, rühre nach und 
nach ein Seidel ſüßen Schmetten darein, dann noch 3 
Dötter und 2 ganze Eier, quirle es recht ab, gieße es 
in eine Kaſtrole, ſtelle es über die Gluth und laſſe es 
unter beſtändigem Rühren zu einem feſten Kaſch einko⸗ 
chen, gib es auf eine Schüſſel und laſſe es unter beftän- 
digem Rühren auskühlen, gib es auf eine andere Schüſſel, 
worin 6 bis 8 Loth friſche Butter abgetrieben iſt, und 
treibe es wieder recht ab; nun rühre nach und nach 8 
Dötter darein, dann 8 Loth auf Lemonie oder Pome⸗ 
ranzen geriebenen Zucker, oder muß du von einer halben 
Lemonie oder Pomeranze die feingeſchnittene Schale bei⸗ 
fügen. Dann gib noch den Schnee von 8 Eierflar da⸗ 
zu; nun theile die Maſſa in 3 Theile, die eine laſſe 
gelb, in die zweite gib einen gehäuften Kaffeelöffel voll 
Alkermesſaft, in den dritten 2 Loth geriebene Chokola⸗ 
de, ſchmiere eine Melonenform mit Butter aus, beſtrue 
ſelbe mit Piſkotenbröſeln, lege am Boden einen Stern 
von Piſkoten aus, gieße die Hälfte der ſchwarzen Maſſa 
darauf, belege mit Oblatten, gieße die Hälfte der gel⸗ 
hen Maſſa auf, belege mit Oblatten, gieße die Hälfte 
der rothen Maſſa auf, beſprenge mit Alkermesſaft, gieße 
die zweite Hälfte der rothen Maſſa auf, belege mit Ob⸗ 
latten, gieße die zweite Hälfte der gelben Maſſa auf, 
belege mit Oblatten, und gieße die zweite Hälfte der 
ſchwarzen Maſſa auf, ſtelle es geſchwind in kochendes 
Waſſer, damit es feſt werde, damit ſich die Farben nicht 
vermiſchen können, laſſe es über eine Stunde nach An- 
weiſung des Nro. 36 im Dunſte kochen, ſtürze es, be⸗ 
ſtreue mit Grobzucker und trage es entweder ſo zur 


157 


Tafel, oder gieße, bevor es beſtreut iſt, Vanilieliqueur 
darüber. Wenn dann von der Mehlſpeiſe genommen 
wird, fo iſt die Mitte wie ein Regenbogen und lockt die 
Gäſte zum Genuße an. Auch kann man Oblatten auf 
einer Seite mit Eiweiß netzen, damit ſie nicht brechen, 
mache von den verſchiedenen Farben Häufchen darauf, 
und ballire ſie in runde Ballen ein, gieße dann auf den 
Grund ein bischen von einer Mafia, ſchlichte die Ballen 
darauf, begieße oben wieder mit einer Maſſa, ſo iſt es, 
wenn es zur Tafel kommt, ſchön marmorirt; auf jeden 
Fall aber iſt das Erſtere zierlicher. 


43. Mähriſcher Chokoladekoch. ) 


Laſſe für 12 Perſonen 4 Tafel Chokolade in einem 
halben Seidel Schmetten zergehen, gib dazu 3 Loth 
ſammt der Schale geſtoßenen oder geriebenen ſüßen Man⸗ 
deln und laſſe es hübſch verkochen, gib es dam in ein 
Töpfchen oder Schüſſel und rühre nach und nach darein 
ein Seidel guten ſüßen kalten Schmetten, 10 Eierdötter, 
4 Loth geſtoßenen Zucker, 3 Loth nudelförmig geſchnit⸗ 
tenen Citron, von einer halben Lemonie die kleinge⸗ 
ſchnittene Schale, dann eben auf Nudeln geſchnittene 2 
oder 3 Stück in Zucker eingelegte wälſche Nüße, 2 Löffel 
voll Rum oder Arak, treibe es eine Viertel Stunde ab, 
und gib ſchlüßlich von 6 Eiweiß den Schnee dazu, ſchmie⸗ 
re die Form mit Butter, ſtreue fie mit geriebener Eem- 
melrinde aus, gieße es darein, laſſe eine Stunde nach 
Anweiſung des Nro. 36 im Dunſte kochen; auf jeden 

Fall iſt es räthlich, dieſe Maſſa in 2 kleineren Formen 
als in einer zu kochen, weil es beſſer durchkochen kann, 


) Die Vexrfaſſerin aß dieſe Speiſe das Erſtemal in Mähren, 
und lernte ſie von der gefälligen Hausfrau; nennt ſie da⸗ 


her e 
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und da dieſe Porzion bis für 24 Perſonen hinreicht, fo 
iſt es auch ſchicklicher 2 Formen aufzutragen; ſind weni⸗ 


ger als 12 Peſonen, fo langt für dieſe die halbe Porzion. 


44. Mandelpfanzel. N 

Nimm für 12 Perſonen 12 Loth Mandeln, ſchäle 
und reibe oder ſtoße ſie, laſſe 12 Loth friſche Butter 
zergehen, gib in ein Töpfchen 2 gehäufte Eßlöffel voll 
feines Mehl, gieße nach und nach 1 Seidel ſüßen Schmet⸗ 
ten darein, rühre es glatt ab, gib die geriebenen Man⸗ 
deln darein, rühre es recht ab, und gieße es in die zer⸗ 
laſſene Butter, laſſe es unter beſtändigem Rühren ſo 
lange auf der Gluth kochen, bis ein dicker Kaſch dar⸗ 
aus wird, dieſen gib auf eine Schüſſel und laſſe ihn un⸗ 
ter beſtändigem Rühren auskühlen. Schlage dazu 11 
Dötter, gib dazu 6 Loth geſtoßenen Zucker, dann von 
5 Eiweiß den Schnee; doch muß du, ehe der Schnee 
hinein kommt, faſt eine halbe Stunde rühren, was bei 
allen Mehlſpeiſen zu merken iſt; denn, wenn der Schnee 
hinein kommt, darf man nicht lange rühren, nur ſo lang, 
bis ſich der Schnee mit dem übrigen vermiſcht, ſonſt wird 
er wäſſerig. Schmiere die Form mit Butter, lege fie 
mit Mandelhälften aus, gieße es hinein, laſſe eine Stun⸗ 
de nach Anweiſung des Nro. 36 im Dunſte kochen, ſtür⸗ 
ze es, beſtreue mit Zucker und trage es auf. Dieſes 
Mandclpfanzel kann auch in der Röhre gebacken wer⸗ 
den; doch iſt es im Dunſt gekocht ſchöner. 


45. Semmelbuding. 2 5 

Reibe für 12 Perſonen 4 Semmeln ab, weiche ſie 

in ſüßen Schmetten an, treibe 8 Loth Butter ab, ſchla⸗ 
ge 6 Eierdötter darein, dann gib die ausgedruckte Sem⸗ 
mel dazu, und treibe es recht glatt ab, gib dazu 4 
Loth kleine Roſinen, 4 Loth nudelförmig geſchnittenen 
Citron, 4 Loth geſchälte ebenfalls nudelförmig geſchnit⸗ 
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tene ſüße Mandeln, A Loth geſtoßenen Zucker und ein 
bischen Salz; haft du Arak, fo gib auch 2 Eßlöffel da⸗ 
zu, und ſchlüßlich den Schnee von 5 Eierklar, ſchmiere 
die Form mit Butter, gib es darein, laſſe nach Anwei— 
ſung des Nro. 36 eine Stunde im Dunſt kochen, ſtürze 
es, beſchütte mit feſten Schodoh und trage es auf. 


46. Reis mit Schinken. 

Koche 1 halbes Pfund gut ausgewäſſerten Reis im 
ſüßen Schmetten, laſſe ihn auskühlen, ſchlage darein 6 
Dötter, ſalze es ganz wenig, hacke ein halbes Pfund ge— 
kochtes geſelchtes Fleiſch, und wenn gerade friſche Herrn— 
pilze ſind, ſo gib ſie kleingehackt auf Butter gedünſtet 


dazu, würze mit ein bischen Mufkatenblüthe; wenn 


keine friſche Schwämme find, fo koche trockene in ber 
Rindſuppe und gib ſie kleingehackt dazu; nun ſchmiere 
die Form mit friſcher Butter, gib eine Schichte Reis, 
eine Schichte geſelchtes mit Schwämmen vermiſchtes 
Fleiſch, wieder Reis und ſo fort bis alles gar iſt, laſſe 
es langſam eine Stunde in der Röhre backen. 


47. Buding mit geſelchtem Fleiſch. 

Treibe 4 Loth friſche Butter ab, reibe die Rinde 
von 4 Semmeln ab, und weiche ſie in Schmetten ein, 
dann drücke fie aus und gib fie zu der Butter, und trei— 
be es recht glatt ab, gib dazu 4 Dötter und 3 ganze 
Eier, gib noch einen Löffel voll Schmetten dazu, dann 
von einer halben Lemonie die Schale länglich geſchnit⸗ 
tene, 1 Loth entweder ebenfalls länglich geſchnittene Pi- 
ſtazen oder ſüße Mandeln, ein bischen geſtoßene Ge— 
würznelken, ein bischen Mufſkatenblüthe, dann ein hal⸗ 
bes Pfund gekochtes, gehacktes, geſelchtes Fleiſch, ver— 
rühre alles gut untereinander, ſalze es ein wenig, nicht 
viel, weil das geſelchte Fleiſch ohnedieß geſalzen iſt, 
ſchmiere eine Serviette entweder mit friſcher Butter, 
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oder tunke es in friſches Waſſer ein, gib die Maſſa hin⸗ 
ein, binde es locker zu, laſſe es entweder im Salzwaſſer 
oder in der Suppe, worin das Fleiſch gekocht hat, eine 
Stunde kochen, ſtürze es auf eine Schüſſel, beſtreue mit 
der geriebenen Semmelrinde, ſchmalze es mit heißer 
Butter ab. Verzieren kannſt du es, indem du ein Kränz⸗ 


chen von länglich geſchnittenen Piſtazen oder Mandeln 
bee 


48. Spaniſche Wind mit Schodoh. 


Mache von 6 Eiweiß feſten Schnee, darein vermi⸗ 
ſche 6 volle gehäufte Eßlöffel geſtoßenen geſiebten Zuf- 
ker, von einer halben Lemonie die kleingeſchnittene Scha⸗ 
le, vermiſche es ſchnell und mache mit einem Löffel ei⸗ 
große Häufel auf ungeſchmiertes Papier, beſtreue ſie 
ſchnell ſtark mit feingeſtoßenen Zucker, und gib ſie in 
eine nicht ſehr heiße Röhre und laſſe ſie ſchön ſemmel⸗ 
gelb backen; wenn ſie gebacken ſind, ſo netze das Papier 
unten mit einem naßen Schwamm, ſo löſen ſie ſich leich⸗ 
ter vom Papier, lege ſie am beſten in ein Sieb und 
laſſe ſie in einem lauen Orte ſtehen, damit ſie hübſch reſch 
bleiben; ſollten fie einen oder mehrere Tage ſtehen und 
weich geworden ſeyn, ſo ſtelle ſie wenigſtens eine Stun⸗ 
de vor dem Anrichten an einen warmen Ort, ſo werden 
ſie wieder reſch. Stelle davon einen Berg auf, begieße 
mit Schodoh und trage fie auf; fie können auch trocken 
zwiſchen die Bäckereien kommen. 


49. Kränzchen von Eiweiß. 

Treibe 8 Loth friſche Butter ab, gib darein 8 Loth 
geſtoßenen geſiebten Zucker und 10 Loth feines Mehl, 
treibe es recht ab, indem du den feſten Schnee von ei⸗ 
nem Eierklar dazu gibſt, gib auf das Nudelbrett noch 
etwa 2 Loth Mehl zum Ausarbeiten und Zerwalzen des 
Teiges, zerwalze ſie auf 2 bis 3 meſſerrücken dick, 
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ſteche mit dem Ausſtecher runde Kränzchen aus, lege fie 
auf ein ungeſchmiertes Papier, boſtreiche fie mit zerklopf⸗ 
ten Eiern, beſtreue mit geriebenen oder kleingeſchnitte⸗ 
nen Mandeln und Grobzucker, laſſe ſie ſchnell ſchön ſem⸗ 
melgelb backen, netze das Papier unten mit einem naſſen 
Schwamm, löſe ſie geſchwind vom Papier, laſſe ſie am 
warmen Orte ſtehen, richte ſie berghoch auf eine Schüſſel 
an, begieße mit Schodoh und trage ſie auf. 

50. Piſkoten mit Schodoh. 

Nimm 1 Viertel Pfund feine Piſkoten, ſchmiere den 
Boden von einer mit eingeſottenen Rivis-, Himbeer⸗ 
oder Weichſelſaft oder ſonſt einen Eingeſottenen, drücke 
eine zweite hübſch feſt daran, fahre ſo fort bis alle ſind, 
ſchlichte ſie ſchön hoch auf eine Schüſſel; wenn du ſie 
auftragen willſt, ſo begieße ſie mit feſten Schodoh, oder 
richte den Schodoh ſchön hoch auf die Schüſſel an, und 
die Piſkoten ſteche rundum hinein; es muß aber ſchnell 
geſchehen, damit der Schodohberg nicht zuſammen ſinkt. 


51. Brennende Speiſe. 


Treibe 8 Loth friſche Butter ab, ſchlage 10 Dötter 
hinein, gib 8 Loth geſtoßenen Zucker, 8 Loth bloß ab⸗ 
gewiſchte, ſammt der Schale geriebene Mandeln, 2 Eß⸗ 
löffel voll Arak und von einer halben Lemonie die Scha⸗ 
le dazu, treibe es eine halbe Stunde ab, und gib dann 
von 6 Eiweiß den Schnee dazu, vermiſche ihn bloß da⸗ 
mit, ſchmiere die Form mit Butter, lege ſie aus mit 
nudelförmig geſchnittener Pomeranzenſchale oder Citron, 
laſſe es nach Anweiſung des Nro. 36 eine Stunde im 
Dunſte kochen. Stürze es, ſteche mit einem filbernen 
Kaffeelöffel Löcher darein, begieße es mit Arak, dann vor 
der Thüre noch mit bischen Weingeiſt, zünde es mit 
einem brennenden Papierchen an, und trage es ſo in 
voller Flamme auf die Tafel. 
11 
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NB. Alle im Dunſte gekochten Mehlſpeiſen kann 
man ſo durchſtechen, mit Arak oder Weingeiſt begießen 
und brennend zur Tafel tragen; ich habe es gefliſſent⸗ 
lich unterlaffen, bei jeder dieſer Speiſen anzumerken: 
damit eine ungeübte Hausfrau oder Köchin nicht irrig 
dächte, es müſſe ſeyn; ich ſelbſt bin keine Freundin von 
dieſen brennenden Speiſen, weil es bloß etwas für das 
Auge, keineswegs aber zur Vermehrung des Wohlge— 
ſchmacks iſt. Daher rathe ich es auch nur dem an, wer 
etwa davon vorzüglich eingenommen wäre. 


52. Krebs-Meridon. 


Mache von 15 Krebſen und 12 Loth Butter eine 
ſchöne Krebsbutter, treibe ſie ab und rühre darein 5 
gehäufte Eßlöffel voll feines Mehl, gieße darein unter 
ſchnellem Umrühren ein Seidel kochenden Schmetten, 
und rühre es ſo lange, bis es auskühlt, dann ſchlage 
darein 7 Eierdötter, gib dazu von A Eiweiß den Schnee, 
dann 2 Löffel voll auf Kränzchen geſchnittene, in But⸗ 
ter gedünſtete friſche Morcheln, dann 2 Löffel voll in 
Suppe und Butter gedünſtete Spargelköpfchen, ſalze es 
ein wenig, würze mit Mufkatenblüthe, verrühre es lind, 
damit die Spargelköpfchen nicht zerdrückt werden, ſchmie⸗ 
re die Form, lege fie mit einem Kranz von Spargel- 
köpfchen und mit einem Kranz von Morchelkränzchen aus, 
gieße die Maſſa hinein, laſſe es nach Anweiſung des Nr. 
36 1 Stunde auch länger im Dunſt kochen. Man kann 
auch hier verſchiedene Anderungen vornehmen; man kann 
z. B. noch die Krebsſchweifel nudelförmig ſchneiden, dann 
Hühnerlebern in Rindſuppe und Butter abdünſten, dann, 
wenn man es in die Form gibt, die Hälfte der Maſſa auf⸗ 
gießen, eine Lage von Krebsſchweifeln und Hühnerlebern 
machen, dann erſt das übrige darüber gießen, kochen und 
ſtürzen; man kann es entweder fo trocken mit Semmel⸗ 
bröſeln beſtreuen, mit heißer Butter abſchmalzen, oder mit 
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einer guten Sof von Morcheln und Krebsbutter unter- 
gießen, welche bei den Einmachſpeiſen vorgeſchrieben ſind. 
Auch kann dieſe Speiſe ſüß gemacht werden: koche 
von 2 Eiern feine Nudeln in 2 Seidel ſüßen Schmet⸗ 
ten ein, gib dazu ein bischen Vanilie, laſſe auskühlen, 
gib 3 Eßlöffel voll Krebsbutter darein, 5 Dötter, von 
30 Krebſen die geſchnittenen Schweifel, von 4 Eiweiß 
den Schnee, ein bischen Salz, 5 Loth geſtoßenen Zuf- 
ke, treibe es ab, ſchmiere die Form aus, koche, ſtürze, 
beſtreue mit Zucker und ziere herum mit Krebsſcheer. 


53. Koch vom geröſteten Zucker für 6 bis 8 
| Perſonen. ; 
Laſſe 6 Loth Zucker auf einer Kaſtrole braun rö⸗ 
ſten, rühre 2 Löffel voll feines Mehl in einem Seidel 
ſüßen Schmetten ab, gieße es unter beſtändigem Rüh⸗ 
ren in den Zucker, und laſſe es zu einem dicken Koch ein⸗ 
ſieden, treibe 2 Loth friſche Butter ab, gib den über- 
kühlten Koch darein, ſchlage darein 6 Dötter, gib noch 
1 Loth geſtoßenen Zucker und den Schnee von 6 Ei⸗ 
weiß dazu, ſchmiere eine Melonenform mit Butter, ſtreue 
ſie mit Pisquitbröfeln aus, oder auch mit geriebener 
Semmelrinde, lege fie mit auf Nuderln geſchnittener 
Pomeranzenſchale aus, gib den Koch darein, laſſe es im 
Dunſte eine Stunde kochen, ſtürze es, gib es entweder 
ſo trocken mit Zucker beſtreut oder mit einem Schodoh⸗ 
kranz zur Tafel. 


54. Graupenkoch für 10 Perſonuen. 


Röſte ein halb Seidel ſogenannte Perlkräupel, die 
man beim Kaufmann pfundweiſe kauft, ſchön braun, 
dann ſtoße dieſelben im Mörſer ſo fein wie Mehl, gib 
ſie auf eine Kaſtrole, gieße ein, und 1 Viertel Seidel 
ſüßen kochenden Schmetten daran, rühre es beſtändig 
bis ein dicker Koch daraus wird, gib es auf eine Schüffel, 
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in 2 Loth abgetriebene friſche Butter und rühre es recht 
glatt ab, bis es kühl wird, ſchlage dann nach und nach 
8 Dötter darein, gib 5 bis 6 Loth geſtoßenen Zucker 
dazu, treibe es eine Viertel Stunde, würze es mit 
Vanilie oder Lemonieſchalen, gib von 6 Eiweiß den 
Schnee dazu, ſchmiere die Form mit Butter, ſtreue ſie 
mit geriebener Semmelrinde aus, gib den Koch hinein, 
laſſe eine Stunde im Dunſte kochen, beſtreue es mit Va⸗ 
niliezucker, trage es zur Tafel; dieſe Maſſe langt in 2 
mittelmäßig große Melonenformen; daher wenn nur 6 
Perſonen ſind, iſt die Hälfte genug; dieſe Speiſe kann 
auch ſtatt im Dunſte gekocht, in der Röhre gebacken 
werden. 
55. Nudelkoch mit Eingeſottenen für 8 
g Perſonen. 


Mache von einem Ei und zwei Döttern feine ge⸗ 
ſchnittene Nudeln, theile ſie in 3 Theile, 2 Theile koche 


im Schmetten zu einem feſten Koch, treibe 1 Loth fri⸗ 


ſche Butter ab, gib den Koch hinein, treibe es ab, bis 
es kühl iſt. Dann ſchlage darein A Dötter, ſalze es ein 
wenig, gib 2 bis 3 Loth geſtoßenen Zucker und den 
Schnee von den 4 Eiern dazu, den 3. Theil der Nu⸗ 
deln backe ſchön goldgelb im Schmalz, laſſe auskühlen, 
beſtreue mit Zucker, ſchmiere eine Melonenform mit But⸗ 
ter, ſtreue mit geriebener Semmelrinde aus, gib die 
Hälfte des abgerührten Koch hinein, dann die gebacke⸗ 
nen Nudeln ſ ſchön gleich geſtrichen darüber; dieſe belege 
reich mit Eingeſottenen, gieße den übrigen Koch darüber, 
laſſe eine Stunde im Dunſte kochen, dann eine Viertel 
Stunde ſammt dem Waſſer in die Röhre geſtellt, damit 
es oben ſchön gelblicht würde, endlich ſtürze es, beſtreue 
mit Zucker, und mache einen Kranz vom dicken Schodoh 
herum, oder gib denſelben extra herum, oder gib einen 
Löffel voll Eingeſottenes in 1 halb Seidel Wein, gib 
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dazu noch ein Loth Zucker, laſſ aufkochen und gieße es 
um die Melone oder gib es in einer Soſiette herum. 


56. Faumkoch von Marillen. 


Gib auf eine Schüſſel einen Eßlöffel voll eingeſot⸗ 
tener Marillen, dazu 8 Loth feingeſtoßenen Zucker, treibe 
es mit dem feſten Schnee von 8 Eiweiß ſchnell ab, gib 
die 8 Dötter darein, ſchmiere eine Melonenform mit 
Butter, ſtreue ſie mit Piſkotenbröſeln aus, gib es hin⸗ 
ein, laſſe im Dunſte eine gute Stunde kochen, dann in 
der Röhre eine Viertel Stunde oben feſt werden, ſtürze 
es und gib es mit Zucker beſtreut zur a iſt ſehr 
ſchön und gut. 


57. Faumkoch von Himbeerſaft. 


Gib einen Eßlöffel voll eingeſottenen Himbeerſaft 
auf eine Schüſſel, dazu 8 Loth geſtoßenen Zucker, dann 
von 8 Eiweiß den feſten Schnee, verrühre es ſchnell, 
ſchmiere eine Melonenform mit Butter, ſtreue ſie mit 
Piſkotenbröſeln aus, gib den Faumkoch hinein, laſſe eine 
Stunde im Dunſte kochen, dann eine Viertel Stunde 
ſammt dem Waſſer in einer heißen Röhre oben feſt wer— 
den; willſt du die Farbe erhöhen, fo gib noch 2 Kaffee- 
löffel voll Alkermesſaft dazu, ſtürze, beſtreue mit Zucker, 
trage geſchwind zur Tafel. | 


58. Nudeln mit Quark. 


Mache für etwa 9 Perſonen von 2 Eiern 2 meſſer⸗ 
rückenbreite Nudeln, koche ſie im Satzwaſſer, treibe 1 
Pfund ſchönen friſchen Quark mit einem Loth friſcher 
Butter ab, daß keine Bröckeln ſind, ſchlage darein 4 
ganze Eier, treibe es gut ab, ſalze es ein wenig und 
gib darein 4 Loth . Zucker, 2 Loth große Ro- 
ſinen ohne Körner, 1 Loth kleine Weinbeerl, 2 Loth ge⸗ 
ſchälte geſchnittene Mandeln und bischen Lemonieſcha⸗ 
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le, dann die abgefeihten Nudeln, vermiſche fie gut mit 
dem Quark, ſchmiere ein hübſches Kaſtrol mit friſcher 
Butter, gib die Miſchung hinein und richte es ſchön 
glatt darein, belege es mit friſcher Butter, ſchlage in 


ein halb Seidel Schmetten 2 ganze Eier, ſprittle es 


recht ab, ſalze ein wenig, begieße die Nudeln damit, 
beſtreue mit Zucker, laſſe hacken; wenn es halb gebacken 
iſt, ſo beſtreue es abermals mit Zucker, mit geriebenen 
Mandeln vermiſcht, beſprenge es mit zerlaſſener friſcher 
Butter, laſſe gar backen bis es ſchön goldgelb iſt, be⸗ 
ſtreue nochmals mit Zucker, winde das Kaſtrol mit einer 
Serviette um, trage es zur Tafel. 


59. Gefüllter Mandelkoch. 


Nimm 4 Loth geſchälte geriebene Mandeln und A 
Loth geſtoßenen Zucker in einen glatten Topf, ſchlage 
darein 7 Dötter, und arbeite es 3 Viertel Stunde gut 
ab, füge noch bischen feingeſchnittene Lemonieſchale bei, 
dann den Schnee vdn 5 bis 6 Eiweiß. Reibe 2 Tage 
vorher gebackene Semmel ab, ſchneide ſie auf dünne 
Blätter, ſteche mit einer kleinen runden Model runde 
Blatteln, beſprenge fie mit ſüßem Wein, am beſten mit 


Mallaga, beſtreue mit Vanilie und Zucker, ſchmiere eine 


Melonenform mit Butter, ſtreue fie mit Piſkotenbrö⸗ 
ſeln aus, und belege ſie ganz mit denen benetzten Sem⸗ 
melblättern, gieße die Hälfte von dem Mandelteig dar⸗ 
ein, dann ſchmiere immer ein ſo benetztes Semmelblatt 
mit eingeſottenen Marillen, Himbeeren oder Rivis, und 
klebe das andere darüber, belege damit die Mandelfülle, 
dann gieße die übrige Mandelfülle darüber, laſſe eine 
Stunde im Dunſte kochen, dann eine Viertel Stunde 
ſammt dem Waſſer in einer heißen Röhre gar werden. 
Stürze und beſtreue es entweder mit Zucker, oder mache 
einen ſchönen Kranz vom feſten Schodoh herum, trage 
es zur Tafel; auch kann es mit warmen gezuckerten 
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Mallaga untergoſſen zur Tafel gebracht werden, iſt auf 
jede Art ſehr gut. 


60. Marillenkoch in Flammen für 6 Perſonen. 


Gib auf eine Kaſtrole 2 Loth friſche Butter; wenn 
fie zergangen, gib darein gehäuften Löffel feines trocke⸗ 
nes Mehl, mache eine ganz wenig gelbliche Einbrenn; 
ſollte ſie gar dünne ſeyn, ſo kann noch ein gehäufter 
Kaffeelöffel Mehl zugegeben werden, gieße etwas über 
1 halbes Seidel heißen ſüßen Schmetten der nicht ge⸗ 
rinnt, darein, rühre es glatt ab, daß es ein dicker Koch 
wird, gib ihn auf eine Schüſſel, rühre beſtändig bis 
es auskühlt, dann ſchlage darein 4 Dötter, 2 Loth ge⸗ 
ſtoßenen Zucker und von 2 Eiweiß den Schnee, ſalze 
es nur mit einem Stäubchen Salz. Auf einer andern 
Schüſſel treibe einen Löffel voll eingeſottenen Ma: ilen 
mit A Loth geſtoßenen Zucker, gib von dem abgetriebe- 
nen Einbrennkoch löffelweiſe in die Marillen, verrühre 
alles wohl, bis alles beiſammen iſt, gib noch von 2 Ei⸗ 
weiß den Schnee dazu, ſchmiere eine Form mit Butter, 
in welcher es zur Tafel kommt, gib es darein, doch nur 
den dritten Theil, belege es mit Piſkoten, gib wieder 
das abgetriebene, wieder Piſkoten und zuletzt wieder das 
abgetriebene, laſſe es in der Röhre langſam backen, tra⸗ 
ge es zur Tafel; vor der Thüre begieße es mit Rum 
oder Arak, zünde es mit einem brennenden Papier an, 
trage es in Flammen zur Tafel; kann auch in einer Me⸗ 
lonenform, welche man mit Butter ſchmieren und Sem⸗ 
melrinde ausſtreuen muß, im Dunſte gekocht, geſtürzt 
und angezündet werden, iſt auch ſchön und gut. 

g 61. Apfelkoch. 
Schneide 2 abgeriebene Semmel in dünne Blätter, 


backe ſie ſchön goldgeld aus dem Schmalz, ſchmiere eine 
Melonenform mit Butter, ſtreue fie mit geriebener Sem⸗ 


— 
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melrinde aus, belege ſie mit den gebackenen Semmel⸗ 
ſchnitten, welche mit Eingeſottenen beſchmiert ſind, dann 
mit dünngeſchnittenen Marſchansker-Apfelſcheiben, be⸗ 
ſtreue mit großen Roſinen ohne Körner, geſchnittenen 
Mandeln und feingeſchnittenen Lemonieſchalen, wieder 
mit gebackenen mit eingeſottenen beſchmierten Semmeln, 
Apfelſcheiben, Roſinen,? Nandeln und fo fort, bis alles 
gar iſt, dann laſſe in einem Seidel ſüßen Wein kochen, 
ein Stick Zimmet, 6 Gewürznelken und 4 Loth Zucker, 
begieße damit überall gleich; die Semmel laſſe im Dunſt 
eine Stunde kochen, dann ſtelle es eine Viertel Stunde 
ſammt dem Waſſer in eine heiße Röhre, daß es oben 
feſt wird, ſtürze es und gib es ſtark mit Zucker be⸗ 
ſtreut zur Tafel. 

Zum häuslichen Gebrauche kann man die Sem⸗ 
meln auch mit guten Powideln ſchmieren, mit Mandeln 
beſtreuen und in einem Kaſtrol backen, gut dann mit 
Zucker beſtreut auftragen. i 


62. Amuletſpeis mit Apfeln. 

Gib in einen Topf einen gehäuften Löffel voll fei- 
nes trockenes Mehl, 1 Loth geſtoßenen Zucker, ſchlage 
darein 2 Dötter und 1 ganzes Ei, rühre es ab, ſalze 
es ein wenig, dann gieße ſo viel gute Milch daran, daß 
du Amuleteln backen kannſt, backe 4 oder 5 Amuleteln; 
in den übrigen Teig gieße noch ein Viertel Seidel gute 
Milch zu, ſprittle es recht ab, gieße es auf eine Kaſtrole 
und rühre es ſo lange auf der Gluth, bis daraus ein 
feſter glatter Koch wird, gib ihn auf eine Schüſſel, rüh⸗ 
re ihn fort, bis er auskühlt, dann treibe 2 Loth friſche 
Butter ab, den Koch darein, ſchlage darein 3 Dötter, 
treibe es recht ab, gib dazu 1 Loth geſtoßenen Zucker, 
und von 2 Eiweiß den Schnee, dann reibe auf einem 
Reibeiſen 4 abgeſchälte marſchansker Apfel, mache von 2 
Eiweiß einen feſten Schnee, gib die oh hinein, dazu 
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2 Loth geſtoßenen Zucker, 2 Loth Roſinen ohne Körner, 
rühre es leicht um, ſchmiere eine Melonenform mit But⸗ 
ter, lege von einem Amuletel einen ſchönen Stern in 
die Mitte, und einen ſchönen Kranz herum aus, gieße 
die Hälfte von dem Köchel hinein, das Apfelgemiſch 
ſtreiche auf die Amuleteln, rolle ſie und ſchneide 2 fin⸗ 
gerbreite Spalteln, belege das Köchel damit, gieße dann 
den übrigen Teig darüber, laſſe im Dunſte drei Viertel 
Stunde kochen, dann eine Viertel Stunde in der Röhre 
gar werden, ſtürze es und gib es ſtark mit Zucker be- 
ſtreut zur Tafel. 


63. Reis mit Blutwürſteu. 

Koche für 8 Perſonen ein Viertel Pfund gut ge- 
waſchenen Reis im Schmetten oder guter Milch, gib 
aber acht, daß der Reis nicht zerrührt wird, treibe 
dann 2 Loth friſche Butter ab, gib den Reis hinein, 
und wenn er recht kühl iſt, fo ſchlage 5 Eierdötter dar- 
ein, jeden wohl verrührt, ſalze es ein wenig, würze es 

mit Muffatenblüthe, und gib den Schnee von den 5 
Eiweiß hinein. Schmiere die Form mit Butter, gib 
einen Theil Reis, drücke eine gute Semmelblutwurſt 
darüber, dann wieder Reis, wieder Blutwurſt und zu- 
letzt wieder Reis, koche im Dunſte, laſſe in der Röhre 
gar werden, ſtürze und trage es zur Tafel. 


64. Scheiterhaufen von Piſkoten. 

Nimm entweder Piſkoten oder Mandelbrod, ſchmiere 
immer eines mit eingeſottenen Himbeeren, oder Marillen, 
und das 2te klebe daran, ſchlichte auf einen Teller ei⸗ 
nen Scheiterhaufen davon ſo hoch, als es ſich thun läßt, 
nimm 1 halb Seidel guten ſüßen Ausbruch oder Malla⸗ 
ga, drücke darein den Saft von einer Pomeranze, und 
begieße damit löffelweis den Scheiterhaufen, daß es ſich 
hineinzieht; iſt es zu hoch, ſo iſt es beſſer, gleich jede 
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Schichte damit zu beſprengen; wenn es angeſogen iſt, fo 
mache Zuckereis von 2 Farben, weiß und mit Alkermes⸗ 
ſaft roth, mache herum Kränze abwechſelnd mit roth und 
weiß, laſſe es abtrocknen; ehe du es aber zur Tafel gibſt, 
ſo belege es noch mit eingeſottenen Marillen, Rivis, Mi⸗ 
rabellen u. ſ. w. Gib es entweder ſtatt einer Mehlſpeiſe 
oder nach dem Braten, ſtatt einer feſten Sulze, wird 
immer willkommen ſeyn, weil es ſehr ſchön und auch 
ſehr gut iſt. 


65. Chokoladebuding mit Chaudean (Schodoh), 
Weinſchaum. 

Treibe anderthalb Loth Rindsmark und dritthalb 
Loth friſche Butter ab, gib dazu 4 Eierdötter und 3 
Loth feingeſtoßenen Zucker, treibe es recht ab, gib dazu 
einen abgeriebenen würflicht geſchnittenen, im Schmetten 
geweichten Semmel, ein größeres oder 2 kleine geriebe⸗ 
ne Täfelchen Chololade, eine geriebene goldgelb geröſte⸗ 
te Semmel, laſſe ſie zuvor auskühlen, gebe je dazu, füge 
noch 1 Loth Citron und von einer halben Lemonie die 
feingeſchnittene Schale dazu „ würze es mit ein wenig 
geſtoßenen Gewürznelken und Zimmet, gib zuletzt den 
feſten Schnee von 3 Eiweiß dazu, ſchmiere eine Melo- 
nenform mit Butter aus, belege ſie mit in die Hälfte 
getheilten Mandeln oder Citron, unterſtreue geriebene 
Semmelrinde, gib das Abgerührte darein, laſſe es eine 
Stunde im Dunſte kochen, dann in der Rohre eine Vier⸗ 
tel Stunde feſt werden, ſtürze es auf eine Schüſſel, ma⸗ 
che herum eigen Kranz vom feſten Weinſchaum und tra⸗ 
ge es zur Tafel. 


66. Quarkkoch für 6 Perſonen. 

Treibe auf eine Schüſſel vier Loth friſche Butter 
und 8 Loth guten Quark ab, ſchlage 5 Eierdötter dar⸗ 
ein, gib dazu 4 Loth geſtoßenen Zucker, 4 Loth geſchälte 
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feingeſchnittene ſüße Mandeln, von einer halben Lemo⸗ 
nie die Schale, treibe alles wohl ab, und gib noch den 
feſtgeſchlagenen Schnee von 4 Ei weiß dazu, ſchmiere die 
Form mit Butter aus, beſtreue fie mit geriebener Sem- 
melrinde, gib das Abgerührte hinein, laſſe es etwas 
über eine halbe Stunde im Dunſte kochen, dann in der 
Röhre ſchön goldgelb backen, ſtürze es auf eine Schüffel, 
und trage es mit Zucker beſtreut zur Tafel. 


67. Koch mit Pisquit oder Vaniliebußerln für 
10 bis 12 Perſonen. 

Schlage in einen Topf 4 Eierdötter, gib dazu 4 
gehäufte Eßlöffel feines Mehl, rühre darein nach und 
nach ein Seidel ſüßen Schmetten, ſalze es ganz wenig, 
rühre dieſen dünnen Teig recht ab, gieße ihn in eine 
Kaſtrole und koche daraus einen dicken Koch, der durch 
ein anhaltendes Rühren recht glatt ſeyn muß, gib ihn, 
wenn er kühl iſt, auf eine Schüſſel, worin du früher 4 
Loth friſche Butter recht fäumig abgetrieben haſt, ſchla⸗ 
ge darein 6 Eidötter, gib dazu 4 Loth geſtoßenen fei⸗ 
nen Zucker, 4 Loth geſchälte feingeſchnittene Mandeln 
und zuletzt den feſten Schnee von 6 Eiweiß, dann 4 Loth 
gebrochene Pisquit oder Vaniliebußerln, rühre es ſchnell 
ein, und gieße es ſogleich in zwei mit Butter geſchmier⸗ 
te, mit Vaniliebußerln oder Pisquit ausgelegte mit ge- 
riebener Semmelrinde ausgeſtreute Formen, laſſe es erſt 
3 Viertel Stunden im Dunſte kochen, dann in der Röhre 
eine gute Viertel Stunde gelblicht backen, ſtürze und 
trage es wohl mit Zucker beſtreut auf. 


68. Nudelkoch mit Chokolade. 


Koche von zwei Eiern feingeſchnittene Nudeln im 
Schmetten ein, und laſſe ſie einkochen; während des Ko⸗ 
chens ſtreue darein 2 Taferln geriebene Chokolade, dann 
gib es auf eine Schüffel, und wenn es unter beſtändigem 
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Rühren ausgekühlt ift, fo ſchlage 6 Eierdötter darein, 
gib dazu 4 Loth geſtoßenen Zucker, von einer halben Le⸗ 
monie die feingeſchnittene Schale, dann von den 6 Ei⸗ 
weiß den feſten Schnee, gib. es in eine ausgeſchmierte 
mit Semmel ausgeſtreute Form, laſſe es eine halbe 
Stunde im Dunſt kochen, dann in der Röhre gar backen. 
Stürze es und trage es mit Zucker beſtreut auf. 
Oder, wenn du die Nudeln kochſt, laſſe ſie weiß, 
gib ſie auf die Schüſſel, ſchlage die Eierdötter darein, 
den Zucker, die Lemonieſchale und den Schnee, theile 
das Abgerührte in 2 Theile, den einen laſſe ſo, in den 
zweiten gib entweder ein größeres oder 2 kleinere Ta- 
ferln Chokolade fein gerieben hinein, dann gib in die 
bereitete Form zuerſt etwas von der gelben Maſſa, be⸗ 
lege es mit ordinären Oblatten, gib die ſchwarze Maſſa, 
wieder Oblatten und wieder gelb, bis ſo alles gar iſt, 
laſſe es wie die vorige im Dunſte kochen und backen, 
trage ſie wohl mit Zucker beſtreut zur Tafel. 


69. Semmelbuding. 

Schneide eine abgeriebene Semmel in Würfel, be- 
ſprenge ſie zuvor mit Maraſkyno-Liqueur, dann mit ſüſ⸗ 
ſen Schmetten; doch nur ſo viel, daß es ſich anſaugt, 
treibe dann 2 Loth friſche Butter ab, lege die erweichte 
Semmel darein, treide es recht glatt ab, ſchlage dann 

35 Eierdötter dazu, gib 3 Loth geſtoßenen Zucker, 1 
Loth geſchälte kleingeſchnittene ſüße Mandeln, und 1 Loth 
geſchälte in dünne Nudeln geſchnittene Piſtazen; dann 
etwas kleingeſchnittene Lemonieſchalen oder Vanilie da⸗ 
zu, ſchlüßlich den Schnee von den 5 Eiweiß, ſchütte es 
in eine ausgeſchmierte mit geſchnittenen Mandeln und 
Piſtazen reich ausgeſtreute Form, laſſe es eine Stunde 
im Dunſt ſi eden, ſtelle es die letzte Viertelſtunde fammt 
dem Waſſer in die Röhre, damit es oben feſt würde, 
und unten weiß bleibt, ſtürze es, gib es entweder nur mit 
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Maraſkyno⸗Liqueur begoßen, oder mit einem Kranz vom 
feſten Weinſchaum umgeben, auf die Tafel. 


70. Schneehügel für 6 bis 8 Perſonen. 

Gib auf ein Nudelbrett zwei Seidel feines Mehl, 
ſchneide ein Loth friſche Butter darein, zerarbeite es mit 
dem Meſſer, mache in der Mitte ein Grübchen, ſchlage 
2 ganze Eier darein, gib dazu 2 Löffel voll ſüßen Schmet⸗ 
ten, 2 Löffel voll Wein, ganz wenig Salz, und 1 halbes 
Loth feingeſtoßenen Zucker, mache den Teig an, arbeite 
und walze ihn ſo wie auf gewöhnliche Nudel aus, mache 
daraus ſo viel runde Blätter, ſo viel Teig iſt, immer ein 
Blatt kleiner als das andere; das erſte Blatt muß du 
aber nach dem Teller oder der Schüſſel, womit es auf die 
Tafel kommt, zuſchneiden. Dieſe Blätter ſteche mit einer 
Gabel durch, und backe ſie ſchön ſemmelgelb im heißen 
Schmalz, gib aber acht, daß du dieſelben beim Heraus⸗ 
nehmen nicht zerbrecheſt, und laſſe fie auskzihlen. 

Nehme 2 Seidel ſüßen Schmetten, laſſe darein ein 
Stückchen Vanilie kochen, laſſe es auskühlen. 

Schlage in einen reinen Topf 10 Eierdötter, gib 
darein einen gehäuften Eßlöffel voll feines Mehl, 4 Loth 
feingeſtaßenen Zucker, treibe es recht glatt ab, gieße dann 
den lauen Vanilieſchmetten nach und nach unter beſtän⸗ 
digem Rühren darein, gieße es in eine Kaſtrole, und laſſe 
es unter beſtändigem Rühren zu einem glatten Köchel 


einſieden, laſſe es auskühlen; lege nun auf die Schüſſel, | 


welche auf die Tafel kommt, das größte Blatt, beſtreiche 
es mit dem Eierköchel, lege das Kleinere darauf, be— 
ſtreiche es wieder, und fahre ſo fort, bis alles gar und 
das kleinſte Blatt oben iſt. Nun mache von den 10 Ei⸗ 
weiß einen feſten Schnee, belege den aufgeſchichteten Hü⸗ 
gel ſchnell damit, beſtreue es reich mit geſtoßenem Zucker 
mit geriebenen geſchälten ſüßen Mandeln vermiſcht, laſſe 

es gleich in eine warme Röhre geſtellt, langſam backen, 
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bis es ſchön ſemmelgelb ift, während des Backens kannſt 
du es noch zweimal mit feingeſtoßenen Zucker beſtreuen, 
was mittelſt einer eigends zu derlei Zwecke gefertigten 
Streubüchſe vom Blech auf das beſte geſchieht; wenn es 
zur Tafel getragen wird, ſo beſtreue es wech recht 
ſtark mit Vanilie⸗Zucker. 


Gebratenes. 


1. Rindsbraten. 


Nimm ein ſchönes Stück wenigſtens 7 bis 8 Pfund 
vom Schlägel, klopfe es recht ab, ſalze es, ſpicke es mit 
Speck, beſtreue es mit Ingber, gib es in die Bratpfanne, 
gieße Waſſer darunter und laſſe es gemach wenigſtens 
3 Stunden braten; es muß ſchön braun gebraten und 
öfters umgewendet werden, beſtändig mit Butter ge⸗ 
ſpickt werden, und auch immer im Saft bleiben; daher 
muß man es wohl öfters untergießen. 


2. Eingelegter Kalbsſchlägel. 


Klopfe einen ſchönen Kalbsſchlägel wohl ab, ſalze 
ihn, gieße daran Eſſig, worin du einige Scheiben Zwir⸗ 
bel, einige Körner Pfeffer und Neugewürz aufgekocht 
haſt, daran, laſſe ihn wenigſtens 3 oder 4 Tage liegen; 
muß aber jeden Tag umgewendet und immer mit einem 
Stein beſchwert werden, dann nimm ihn aus dem Eſſig 
heraus, waſche ihn im Waſſer, lege ihn in die Brat⸗ 
pfanne, gieße Waſſer darunter, belege und ſpicke ihn 
mit friſcher Butter; während dem Braten gieße ſauern 
Schmetten daran, und laſſe ihn ſo im Safte braten. 
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3. Gänſe und Enten. 


Dieſe werden rein geputzt, geſalzen und inwendig 
Kümmel darein gethan, auf die Bratpfanne gelegt, mit 
Waſſer untergegoſſen und langſam gebraten. Iſt es eine 
Maſtgans, ſo muß man das Fett immer chalpßenr daß 
es nicht verbrennt. 


4. Kapauner mit Sardellen. 


Putze den Kapauner rein, ſalze und hefte ihn, zer- 
treibe 3 oder 4 Sardellen mit friſcher Butter, gib die 
Hälfte in den Kapauner, ſchmiere ihn damit überall aus, 
lege ihn in die Bratpfanne, gieße ein bischen Waſſer 
unter, belege ihn mit Butter, laſſe es langſam braten; 
während dem Braten drücke die übrige Sardellenbutter 
auf einen Kochlöffel feſt, und ſpicke den Kapauner im⸗ 
merwährend damit; es iſt ſehr ſchmackhaft. Kann auch 
langſam am Spieße gebraten werden. 


5. Haſen. 


Wenn der Haſe abgezogen wird, ſo häutle ihn ab, 
ſalze, ſpicke ihn recht zierlich mit Speck, lege ihn in 
eine Bratpfanne, laſſe Eſſig mit Zwiebel, Lorbeerblatt, 
Thomian, gonzen Pfeffer und ganzen Ingber kochen, 
begieße ihn damit, laſſe ihn 3 bis 4 Tage in der Beitz 
liegen, wende ihn jedoch täglich um, dann läßt man ihn 
in der Beitz braten, gießt ſauern Schmetten nach, belegt 
ihn mit Butter; iſt von der Beitze zu viel, ſo muß 5 
die Hälfte abgießen, und nur ſo viel daran laſſen, a 
nöthig iſt, daß er im Safte bratet. — Dieſes e 
ſich aber nur von alten Haſen; die jungen werden gerade 
geſpickt, in die Bratpfanne gegeben, mit Butter belegt, 
ein bischen Waſſer darunter gegoſſen, und entweder mit 
ſauern Schmetten oder auch nur bloß mit Butter wäh- 
rend dem Braten geſpickt, was vorzüglich bei den März⸗ 
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haſen zu beobachten iſt, welche in drei Viertel Stun⸗ 
den gebraten ſind. 
6. Rebhühner und Faſanen. 
Dieſe werden gerupft, ſauber geputzt; doch müſſen 
die Federn auf dem Kopfe bleiben, und die Füße dür⸗ 
fen nicht weggeſchnitten werden, geſalzen in- und aus⸗ 


wendig, geheftet mit Spargel, oder geſpreilt, geſpickt 


recht zierlich mit Speck, auf den Spieß geſteckt, und un⸗ 
ter beſtändigem Begießen mit zerlaſſener Butter ſchön 
langſam braun gebraten. — Auch kann man ſie in eine 
Bratpfanne legen, ein bischen Waſſer darunter gießen, 


mit friſcher Butter belegen, und während dem Braten 


damit begießen; doch ſind ſie auf dem Spieß beſſer, 
ſowohl Rebhühner, als auch Faſanen. Man kann ſie, 
wenn fie braun genug find, vom Spieß abziehen, den 
Heftſpagat wegnehmen und auftragen. 


7. Rehſchlägel und Rehrücken. 

Man nimmt einen eingelegten Rehſchlägel oder Rüf- 
ken, waſche ihn wohl aus, häutle und ſpicke ihn zier- 
lich mit Speck, lege die Abſchnitzel vom Speck, einige 
Blatteln Zwiebel in die Bratpfanne, lege den Schlägel 
darauf, gieße halb Waſſer, halb Weineſſig darunter, 
belege ihn mit friſcher Butter, kehre ihn öfters um; 
wenn es zur Häflte gebraten iſt, ſo ſehe zu, und wenn 
zu viel Soß iſt, ſo gieße ein bischen ab, gieße ſauern 
dicken Schmetten zu, belege abermals mit Butter, laſſe 
ihn ſchön braun braten; wenn dann zu wenig Soß wä⸗ 
re, kann man wieder nachgießen, lege den Braten auf 

eine Schüſſel, die Soß ſeihe durch und gieße darunter, 
trage es zur Tafel. 
15 8. Einen Hirſchzemmer. 
Behandle den Hirſchzemmer, wenn er als Braten 
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gebraucht wird, ganz ſo wie den Rehrücken; ſoll er aber. 
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nach dem Rindfleiſche kommen, ſo lege die Abſchnitzel 


von dem Speck in die Bratpfanne, lege den Zemmer 
darauf, belege ihn mit Butter und gieße bloß Waſſer 


unter, laſſe ihn hübſch braun braten, richte ihn auf die 

Schüſſel, gib ein bischen von dem Saft unten und oben, 

belege ihn mit goldgelb geröſteten Semmelbröſeln; in 

eine Soſiette gib dann eine Sardellenſoß, oder eine 

Weichſel⸗ oder Hagebuttenſoß, wie bei der Rindszunge iſt. 
9. Gebratene Schnepfen. 

Nimm aus einem ſauber geputzten Schnepfen das 
Innere heraus, hacke es klein, lege es mit einem Stück⸗ 
chen frifcher Butter, grünen Peterſil und Mufkatenblüthe 
in ein Reindel, laſſe es auf Kohlen aufdünſten, ſalze 
es; den Schnepfen aber ſalze, ſpicke mit Speck und brate 
ihn am Spieß, gib einen Teller darunter, damit der Saft 
nicht in die Aſche tropft, backe ſchön gelblicht Semmel⸗ 
ſchnitte, ſchmiere das Gedünſte darauf, begieße mit dem 
Saft, lege den Schnepfen in die Mitte, die Semmel⸗ 
ſchnitte herum, trage es zur Tafel. 


10. Krammetsvögel. 
Rupfe die Krammetsvögel, ſchneide den untern Theil 
des Kopfes ab, ziehe die Därmer heraus, ſpreile ſchön 


zierlich, ſalze und brate ſie auf dem Spieß, begieße ſie 


fleißig mit Butter, oder lege ſie auf ein Reindel, ge⸗ 


ſchnittene Zwiebel und Butter dazu, laſſe fie ſchön braun 


dünſten; doch nicht ſo, daß die Zwiebel verbrennt, ſonſt 
iſt es bitter, reibe eine Semmel, röſte ſie im Schmalz 
ſchön goldgelb, richte die Vögel in die Schüſſel und 
die Semmel obenan; fo find fie nicht nur zierlicher, 
ſondern auch geſchmackvoller als auf dem Spieß 
11. Gebratener Auerhahn. N 

Nimm 1 Seidel Waſſer und 2 Seidel Weineſſig, 

ſchneide darein 2 oder 3 Zwiebel, gib Br Pfeffer, 
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Ingber, Neugewürz und 1 Stück Speck darein, laſſe 


es kochen, dann überkühlen, lege den geputzten Auer⸗ 
hahn in ein irdenes Gefäß, gieße die Beitze darüber, 
laſſe ihn 4 bis 5 Tage darin liegen; er muß aber täg⸗ 
lich gewendet werden; in einem kalten Orte kann er 
auch zehn bis zwölf Tage liegen, ohne daß er Scha⸗ 
den leide. — Nimm ihn dann aus der Beitze, ſpicke und 
brate ihn auf dem Spieße recht langſam und braun, be⸗ 
gieße ihn fleißig mit der Beitze und mit friſcher Butter, 
laſſe dann die Beitze ſieden und quirle ſie mit Rindſuppe, 
einem Eidotter und ſauern Schmetten ab, lege den Auer⸗ 
hahn auf eine Schüſſel, die e Soß darunter 
und trage es auf. 


12 Gebackene Hühnel. 
Zerſchneide reingeputzte junge Hühnel auf Viertel; 
ſind ſie größer, alſo auf Glieder, ſalze ſie und laſſe ſie 
wenn es die Zeit geſtattet, einige Stunden im Salze 


liegen, trockne ſie dann mit einem reinen Tuche ab, be⸗ 


ſtreue oder wickle ſie recht in Mehl, daß alle Feuchtig⸗ 


keiten weggehen, dann tunke ſie in ein zerklopftes Ei, 


ballire ſie in geriebene Semmel, und backe ſie im heißen 
Schmalz; du kannſt ſie ſo mit Salat als Braten brau⸗ 
chen, oder ſtatt andern Belegen auf Grünſpeiſen geben. 


Die gebratenen Hühnel werden geſalzen, inwendig mit 


einem Stückchen friſcher Butter ausgeſchmiert, ein Stück⸗ 
chen grüner Peterſil darein gegeben, geheftet, und am 
Spieße gebraten. 


13. Gebratener Truthahn mit Mandelfülle. 


Wenn der Truthahn ſauber gerupft iſt, und aus⸗ 
genommen werden ſoll, muß man vorzüglich auf den 
Kropf Acht geben, damit er nicht lädirt wird; waſche 


ihn rein aus, ſalze und hefte ihn, mache die Fülle: 


Treibe für einen großen Truthahn 6 Loth Butter ſchön 
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pfaumig ab, ſchlage darein 3 Dötter und 2 ganze Eier, 
gib dazu 3 Loth geſchälte geſchnittene ſüße Mandeln, 
Mufkatenblüthe, ein wenig Salz, und Zucker fo viel, 
daß es ſüß iſt, 4 oder 5 Löffel Schmetten, dann gerie⸗ 
bene Semmelbröſeln fo viel, als zu einer jeden Fülle nö⸗ 

thig iſt; nicht zu dünn darf fie ſeyn, ſonſt rinnt fie,. 
nicht zu dick, ſonſt wird ſie hart. Während dem Braten 
iſt der Kropf am meiſten zu beobachten, damit er nicht 
Brandblaſen bekömmt, daher muß man gleich bei Zeiten 
ein mit Butter geſchmiertes Papier darüber geben. Ein 
Truthahn muß ſehr langſam braten, ſonſt iſt er inwen⸗ 
dig roh und hart. Statt der Fülle kann man auch ober⸗ 
flächlich die Kaſtanien abröſten; die Schale nimmt man 
ab, gibt die Kaſtanien in den Kropf, bindet ihn gut zu, 
und träg: ihn zur Tafel. Beim Tranſchiren ſchneidet 
man zuerſt den Kropf aus, legt die Fülle oder die Ka⸗ 
ſtanien auf einen Extrateller, ſchneidet dann das Übrige. 

Bei allen Braten muß man vorzüglich darauf ſe⸗ 
hen, daß ſie gut geſalzen, gut geſpickt und öfters um⸗ 
gewendet werden; je größer der Braten iſt, deſto lang⸗ 
ſamer muß er gebraten werden, ſonſt bekömmt er wohl 
oben Rinde, wird braun, iſt aber inwendig roh, oder 
doch hart. — Hühner, Kapauner, Rebhühner, Faſan, 
junge Enten, junge Gänſe iſt alles am beſten vom Spieß, 
andere aber größere Braten ſind wieder beſſer aus der 

Röhre. 
ö 14. Schinken. 

Nimm einen Schinken, waſche ihn rein ab, gib ihn 
in einen großen Topf, gieße Waſſer daran, laſſe ihn recht 
weich kochen; während dem Kochen muß man die Suppe 
koſten; iſt fie zu wenig geſalzen, fo muß man zufelgen; 
iſt er weich genug, fo nimm ihn behutſam aus dem Topfe, 
lege ihn auf ein reines Brett, löſe die Haut ab, be⸗ 
ſtreue ihn mit Majoran und Pfeffer, decke die Haut wie⸗ 
der darüber, und laſſe ihn ganz kalt werden. 
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Willſt du ihn zur Tafel geben, fo rolle die Haut 
zurück, ſchneide ein Papier zierlich aus, lege es auf eine 
Schüſſel, und den Schinken darauf; du kannſt ihn ent⸗ 
weder nur fo, den Knochen mit krausgeſchnittenem Pa- 
pier umgewickelt geben, oder mache einen Rand herum 
2 Finger breit von friſcher Butter, belege es mit den 
aus der Haut zierlich geſchnittenen Verzierungen, oder 
mit Blättern oder Blüthen, und ſo bereitet gib es zur 
Tafel; Pfeffer, Salz, Eſſig und Ol dazu. 


15. Geſelchte Rinds zunge. 
Dieſe wird gewaſchen und eben fo wie der Schin— 
ken weich gekocht, dann zieht man gewöhnlich gleich die 
Haut ab, ehe fie eintrocknet; richte fie auf eine mit ei⸗ 
nem zierlich geſchnittenen Papier belegte Schüffel, oder 
ſchneide ſie gleich auf Scheiben, gib Eſſig und Ol, 
Pfeffer und Salz dazu. Willſt du es ſehr ſchön haben 
ſo kannſt du am Rande der Schüſſel eben auf 2 Finger 
breite Butterſtreifchen machen, belege ſie mit Blumen, 
lege die Zunge in die Mitte, trage es auf. 


16. Schöpſenſchlägel wie Rehſchlägel. 

N Häutle einen ſchönen Schöpſenſchlägel ſchön ab, ko⸗ 
pfe ihn recht, reibe ihn mit Salz und Wachholder ein, 
lege ihn auf eine Schüſſel, gib ein Brettchen darüber, 
beſchwere es mit einem Stein, laſſe ihn ſo 2 bis 3 Ta⸗ 
ge liegen; man kann auch mehrere jo bereitete Schlä⸗ 
gel wie Wildbrett einlegen, gut vermachen, daß keine Luft 
dazu kann, und beſchweren; fügt es ji ch, daß man ge⸗ 
rade ein Wild einlegt, ſo kann man einige ſo gehäutel⸗ 
te Schlägel wie auch Rindfleiſch dazwiſchen einlegen, und 
daun alles ſtatt Wildbrett verbrauchen; wer nicht beſonde⸗ 
rer Kenner iſt, täuſcht ſich und verſpeiſt es ſtatt Wildbrett. 
Wenn der Schlägel ſo eingelegt iſt, waſche ihn vor 

dem Gebrauche rein ab, ſalze nur ſehr wenig, wenn es 
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ja nöthig iſt, und a ihn recht reich. Indeſſen laſſe iR 


kochen ein halb Seidel Waſſer, halb Seidel Weineſſig 
darein, gib eine in Scheiben geſchnittene Zwiebel, ein 
„bischen Thymian, 3 Lorbeerblätter, 20 Körner Neuge⸗ 
würz, 10 Körner Pfeffer, 3 Stückel Ingber, laſſe es 
aufkochen, dann auskühlen, begieße den Schlägel damit, 
laſſe ihn in dieſer Beitze wieder einige Tage liegen; wenn 
du ihn braten willſt, ſo lege ihn auf die Bratpfanne, 
ſeihe ein bischen von der Beitze darunter, gib dazu ein 


halbes Seidel öſterreicher Wein, ein bischen Lemonie⸗ 


ſchalen, laſſe es hübſch braun braten, richte den Schlägel 


auf eine Schüſſel, ſeihe den Saft entweder fo durch, oder 


drücke noch den Saft einer halben Lemonie darunter und 
gieße es unter den Braten. Ziere ihn mit halbmond⸗ 
förmigen Lemonieſcheiben. 


17. Kalbsſchlägel mit Speck. 

Nimm einen mürben ſchönen Kalbsſchlägel, klopfe 
ihn recht, häutle ihn, waſche ihn rein, ſalze und ſpicke 
ihn recht reich; kannſt ihn entweder mit ausgekühlten 
Eſſig, worin Zwiebel und Gewürz gekocht hat, begie- 
ßen, und ſo einige Tage mürbe liegen laſſen, oder 
gleich ohne ihn zu beitzen, braten; iſt er gebeitzt, ſo 


waſche ihn wieder im reinen Waſſer, lege ihn auf eine 


mit Butter geſchmierte Bratpfanne, gieße 2 Schöpf⸗ 
löffel Waſſer darunter, laſſe ihn unter öfterem Umlegen 
halb abbraten, dann gieße ein halb Seidel öſterreicher 
Wein unter, und laſſe ihn gar ausbraten; wenn er auf 
der ungeſpickten Seite ſchon braun iſt, ſo wende mit der 


geſpickten nach oben, laſſe in einem Töpfchen 1 Stückchen 


friſche Butter zerſchleichen, rühre ein Kaffeelöffel voll 
feines Mehl darein, gieße einen Kaffeebecher voll dicken 
ſauern Schmetten dazu, rühre es recht ab, begieße mit 
einem Löffel den Schlägel, wenn es braun wird, wieder, 
und ſo lange, bis ſich eine ſchöne lichtbraune Rinde uf 


— 


— 


182 


4 A * — 2 * - ”; 


8 
mirt, dann richte den Braten an, ſeihe die Soß durch 
und gieße ſie unter den Braten; wohlgemerkt unter den 
Braten, nicht wie einige, die Gewohnheit haben, oben⸗ 
auf, wodurch der Braten unanſehnlich wird. Bei allen 
Braten muß man vorzügliche Aufmerkſamkeit darauf 
richten, damit der Braten weder zu wenig gebraten, 
noch überbraten werde, ſondern ſchön im Safte bleibe. 
Wünſchenswerth wäre es, wenn jede Hausfrau und Kö⸗ 
chin ſich in dieſer Aufmerkſamkeit üben möchte, und 
nicht dieſen Artikel der Willkühr unwiſſender Mägde 
überlaſſend, dächte, es ſei genug, wenn ſie nur den Bra⸗ 


ten gehörig ſalze und dann mit Butter ſpicken laſſe, das 


übrige würde ſchon das Feuer thun, und da geſchieht es 
leider nur zu oft, daß durch dieſe Gleichgültigkeit der 
ſchönſte Braten verdorben, verbrannt oder ausgetrocknet 
wird, oder doch zäh, halbgebraten zur Tafel kömmt, 
und ſchmerzlich iſt es, wenn ein Braten, der mehrere 
Gulden koſtet, ehe er auf die Tafel kommt, ohne Luſt 
verſpeiſt wird, und nur die Nachläßigkeit und Unacht⸗ 
ſamkeit iſt Schuld, wenn ſich Viele, den Braten über⸗ 
haupt, insbeſondere wart den Kalbsbraten bis zum Edel 
übereſſen. f 


18. Kälherner Schlägel mit Speck 85 andere 
Art. 

Nimm einen mürben ſchönen Kalbsſchlagel „ klopfe 

ihn gehörig, waſche und ſalze ihn, ſteche Löcher mit 


einem Meſſer hinein, und ſtecke in dieſe kleinfingerdick 
geſchnittenen Speck, lege den Schlägel in eine mit But⸗ 


ter geſchmierte Bratpfanne, belege ihn mit Butter, laſſe 
ihn bei öfterem Umwenden langſam braten; wenn er 
halb gebraten ift, fo gieße ein Viertel Seidel öfterrei- 
cher Wein unter, ſpicke ihn öfters mit friſcher Butter, und 
laſſe ihn ſchön goldbraun braten, ſehe darnach, damit 
die Soß weder zu braun, noch zu weiß iſt, duni 8 ſich 


183 


ſchön goldbraun ohne zu viel Fett zieht; auch kannſt du 
einen fo mit Speck durchgezogenen Schlägel ohne Zu— 
gießung des Weines braten, iſt auch gut. 

19. Geſpickte Hühnchen. 

Wenn die Hühnchen geputzt, geſalzen und geheftet 
find, fo ſpicke fie recht reich auf der Bruſt, ſo wie Reb⸗ 
hühnel, ſtecke fie auf den Spieß und brate fie unter öf⸗ 
terem Begießen mit friſch zerlaſſener Butter ſchön gold» 
braun; nur muß du darauf ſehen, daß ein gutes Bu⸗ 
chen⸗ oder Birkenholz zum Feuer genommen werde, und 
daß es trocken iſt, damit die Hühner weder nach Rauch 
riechen, noch von Sprengkohlen verunreinigt werden. 


20. Gefüllte Tauben. 


Wenn die Tauben rein geputzt, ausgenommen und 
rein gewaſchen find, fo ſalze fie in- und auswendig, lege 
in jede Taube ein kleines Stückchen friſche Butter, hefte 
die Füßchen, daß ſie die gehörige Form haben, ſpicke 
die Brüſtchen wie beim Rebhuhn, dann fülle die Kröpfe, 
binde ſie zu, laſſe fie auf einer mit Butter geſchmierten 
Bratpfanne in einer heißen Röhre braten; denn braten 
fie zu langſam, fo trocknen fie aus. Die Mule mache 
wie folgt: 

Die Fülle. 

Treibe für 2 Tauben anderthalb Loth friſche But⸗ 
ter ab, ſchlage darein 2 ganze Eier, gib dazu zwei 
Eßlöffelvoll Schmetten oder gute Milch, dann 4 gehäufte | 
Eplöffeivoll geriebene Semmel, rühre es recht ab, wür⸗ 
ze es mit ein wenig Mufkatenblüthe, ſalze es, fülle dann 
die Kröpfe der Tauben, binde ſie zu, lege ſie in die 
Bratpfanne, und brate ſie wie oben beſchrieben. 


— 
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1. Saure Sulzen vom Kalbskopf und Füſſeln. 

Hacke den geputzten Kalbskopf mitten entzwei, nimm 
das Hirn heraus, gib ihn in einen Topf, gieße reines 
Waſſer darauf, gib einige von den Knochen abgezo⸗ 
gene Füße und die zerhackten? Knochen dazu, laſſe es 
halb abkochen, bis das Fleiſch von den Knochen geht, 
löſe das Fleiſch von den großen Knochen, lege es in 


einen andern reinen Topf, ſeihe die Suppe daran, gib 


dazu Zwiebel, Knoblauch, Ingber, Neugewürz, Pfeffer, 
Gewürznelken, Lemonieſchale, Lorbeerblatt und 1 Stück⸗ 
chen Thymian, ſalze es, gieße Eſſig dazu, wenigſtens 
daß der Zte Theil guter Weineſſig iſt, laſſe es ganz 
weich kochen, nimm das Fleiſch heraus, die Suppe laſſe 
noch ſieden, ſchlage darein 2 ganze Eier ſammt der Scha⸗ 
le, laſſe es noch ein wenig kochen, laſſedein Stück Zucker 
braun röſten, gib es dazu, laſſe es noch aufkochen, ſeihe 
es durch ein Haarſieb, binde dann eine Serviette auf 
die 4 Füße eines umgekehrten Stuhles, ſtelle ein Ge⸗ 
fäß unter, gieße die Sulze in die Serviette, und laſſe es 
durchfiltriren. — Indeſſen ſchneide das Fleiſch in kleine 
Würfel, nimm eine Form, gieße ein bischen von der 
durchfiltrirten Sulze darein, laſſe es kalt werden, lege 


verſchiedene Zierathen von Lemonieſchale oder gekochten 


Eiweiß, rothen Rüben u. dgl. aus, gieße gemach wie⸗ 
der ein bischen von der reinen Sulze darüber, laſſe es 
wieder auskühlen, lege dann das würflicht geſchnittene 
Fleiſch darauf, und gieße mit der reinen Sulze die Form 
voll; das Fleiſch muß ſchön vom Rande in der Form 
gehen, ſo erſcheint dann alles ſo wie hinter dem Glaſe, 
laſſe es kalt werden. Wenn du es zur Tafel geben willſt, 
fo tunke die Form in heißes Waſſer, ſtürze es geſchwind 


in eine Schüſſel, laſſe wieder ganz kalt werden, ziere 
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es herum entweder mit Lemonieſcheiben oder mit fri⸗ 
ſchen Lemonieblättern, gib es zur Tafel; Eſſig und Ol, 
Pfeffer und Salz gib dazu. Man kann auch Kren oder 
Senf dazu geben. Bleibt etwas von der reinen Sulze 
übrig, ſo kann man ſie zu verſchiedenen Soßen, wie 
ſchon geſagt wurde, brauchen. 


2. Lemonie⸗ oder Pomeranzenſulze. 


Nimm Tag zuvor 2 Loth Hauſenblaſe, klopfe ſie 
und zerſchneide fie auf kleine Stückel, gieße daran 1 


Seidel kaltes Waſſer, laſſe ſie über die Nacht weichen; 


den andern Tag laſſe es kochen, und ſeihe es durch ein 
reines Tuch, gieße es in ein reines Gefäß, reibe auf 
einem halben Pfund Zucker die Schale von 4 Lemonien 
und einer Pomeranze ab, ſtoße ihn und gib ihn dazu; 
dann gieße auf die Überbleibſel von der Hauſenblaſe 1 
Seidel guten öſterreicher Wein, laſſe es aufkochen, ſeihe 
es auch dazu, drücke den Saft von den 4 Lemonien und 
der ſüßen Pomeranze, rühre es nochmals wohl, dann 
ſeihe es durch eine reine Serviette in eine Form, am 
beſten iſt eine Melonenform. Einige Stunden vor dem 
Anrichten tunke die Form in heißes Waſſer, ſtürze fie 
geſchwind, laſſe recht wieder kalt werden, ſchneide Le⸗ 
monie auf Scheiben dazu. Zur Zierde der Sulze kannſt 
du entweder Pomeranzen⸗ oder Lemonieſcheiben nehmen. 


3. Kaffeeſulze. 

Nimm im Winter 1, im Sommer anderthalb Loth 

geklopfte kleingeſchnittene Hauſenblaſe, laſſe ſie eben über 
Nacht in ein bischen Waſſer weichen, nimm 4 bis 5 
Seidel guten ſüßen Schmetten, gib die Hauſenblaſe 
darein, laſſe es kochen, brenne 1 Viertel Pfund Kaffee, 
wirfe während dem Brennen ein bischen geſtoßenen Zuf- 
ker daran; wenn er gebrennt iſt, wiſche ihn mit einem 
reinen Tuch ab, wirfe ihn ungemahlen in den Schmetten, 


— 
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laſſe eine Viertel⸗Stunde kochen; doch achte, daß es ja 
nicht anbrennt, ſeihe es durch, gieße es in ein reines 
Gefäß, wirfe darein 1 Stückchen mit Zucker geſtoßene 
Vanilie, 1 Viertel Pfund Zucker, laſſe es aufkochen, quirle 
3 Eierdötter mit ein bischen kalten Schmetten ab, die 
kochende Sulze darein, quirle es recht ab, gieße es in 
eine auf vier Füßen eines umgekehrten Stuhles befe- 
ſtigte Serviette, laſſe es in ein untergeſtelltes Gefäß 
durchlaufen, gieße es in die Form; am beſten iſt zu 
dieſen Sulzen eine Melonenform, laſſe es entweder beim 
Eis oder ſonſt wo kalt werden. Einige Stunden vor 
dem Anrichten weiche die Form im heißen Waſſer, 
ſtürze die Sulze auf eine Schüſſel, und ziere ſie ent⸗ 
weder mit ſchönen Blättern oder mit rother Vanilie⸗ 
ſulze, indem du mit einem Kaffeelöffel kleine runde 
Stückchen herausnimmſt, es in einen Kranz herumlegſt, 
und dann mit grünen Blättern ziereſt; es formirt einen 
Kranz von Roſen. 


4. Vanilie⸗Sulze. 

Klopfe und ſchneide anderthalb Loth Hauſenblaſe, 
laſſe ſie über Nacht in ein bischen Waſſer wohl erwei⸗ 
chen, koche 4 Seidel guten Schmetten, gib darein ein 
hübſches Stück mit Zucker geſtoßene Vanilie, dann 1 
Stück reinen Tarniſol, 1 Viertel Pfund Zucker, laſſe 
alles wohl kochen, achte, daß es nicht anbrennt, ſeihe 
es durch, laſſe es noch einmal aufſieden, ſeihe es durch 
eine auf vorige Weiſe bereitete Serviette, gieße es in 
die Form, laſſe es kalt werden; ſtürze und ziere es wie 
du willſt. 

5. Gemiſchte Sulze. 

Klopfe und ſchneide 2 Loth Hauſenblaſe, laſſe ſie 
über die Nacht durchweichen, dann laſſe 6 Seidel gu⸗ 
ten ſüßen Schmetten kochen, gib die Hauſenblaſe dar⸗ 
ein und 12 Loth Zucker, laſſe es eine Viertel⸗Stunde ſie⸗ 
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den, ſeihe fie durch, dann theile die Sulze in mehrere 
Theile, ſtelle ſie in kleinen Gefäßen auf die Gluth, in 
einen Theil lege Vanilie mit Zucker geſtoßen und ein 
Stückel reinen rothen Tarniſol, laſſe es aufkochen; in den 
andern gib ein Taferl geriebene gute Chokolade, in den 
dritten 3 Loth gebrennten ganzen Kaffee; in dem Aten 
laſſe Lemonieſchalen kochen; in den fünften gib Spenat⸗ 
ſaft, und den ſechsten laſſe weiß, laſſe jedes aufkochen; 
die Chokolade, Kaffee, Lemonie und den weißen quirle 
jeden einzeln mit einem mit kaltem Schmetten abgerühr⸗ 
ten Eidotter ab, den grünen und rothen laſſe ſo, ſeihe 
jeden extra durch, dann miſche wie du willſt; haft eine 
Sternform, ſo gieße in jede Vertiefung eine andere 
Farbe; muß aber immer eine Farbe erſt kalt werden, 
ehe man die andere darein gießt; auch darf es nur lau, 
ja nicht heiß ſeyn, ſonſt verſchmilzt eins ins andere; da- 
her iſt dieſe Sulze bloß für geübte Köchinen, und auch 
nur für große Tafeln anwendbar. Vor dem Anrichten 
eine Stunde muß man ſie ſtürzen und anrichten. 


6. Chokolade⸗Sulze. 


Nimm im Winter anderthalb Loth Hauſenblaſe, klo⸗ 
pfe und ſchneide ſie klein, laſſe ſie über die Nacht durch⸗ 
weichen, nimm 4 Seidel guten ſüßen Schmetten, gib die 
Hauſenblaſe darein, dann 4, 5, und wenn ſie klein ſind, 
bis 8 Taferl gute Chokolade, ein Stückchen Vanilie, 
4 Loth Zucker, laſſe alles wohl aufkochen, ſeihe es durch, 
laſſe es nochmals aufſteden, rühre 3 Eierdötter mit ein 
bischen kalten Schmetten ab, ſeihe es durch die bereitete 
Serviette, gieße es in die Form, laſſe es kalt werden. 
Einige Stunden vor dem Anrichten wird fie geſtürzt; 
indem man die Form wie ſonſt in heißes Waſſer tunkt. 


* 
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7. Brunnkreß⸗Sulze. 


Nimm 2 Seidel guten öſterreicher Wein, reibe die 
Rinde von 4 Lemonien und einer Pomeranze auf einem 
halben Pfund Zucker ab, gib es darein, gib dazu an⸗ 
derthalb Loth zerſchnittene und Tag zuvor geweichte 
Hauſenblaſe, laſſe es zuſammen aufkochen, ſtoße Brunn⸗ 
kreß in einem meſſingenen Mörſer, drücke den Saft durch 
ein reines Tüchlein, gib ſo viel dazu, daß es ſchön grün 
wird, dann drücke den Saft von der Pomeranze und 
den Citronen dazu, ſeihe alles durch eine bereitete Ser⸗ 
viette, gieße es entweder in die Form, oder auf eine da⸗ 
zu beſtimmte 3 oder eckige Schüſſel, laſſe es beim Eis 
kalt werden. Man kann dieſe Sulze, wenn es die Jah⸗ 
reszeit mit ſich bringt, mit ſpaniſchen Brunnkreßblüthen 
zieren, oder ſonſt wie man will. g 


8. Faſchirter Kapauner in der Sulze. N 
Rupfe einen ſchönen Kapauner, ſobald er geſchlach⸗ 

tet iſt, noch warm, flamire ihn, damit er ganz rein wäre, 
dann ſchneide ihn auf dem Rücken auf, ziehe die Haut 
aufmerkſam ab, die Füße und Flügel ſchneide ſchön im 
Gliede von dem Übrigen ab, daß es bei der Haut bleibe, 
die Haut lege in laues Waſſer, löſe das Fleiſch von der 
Bruſt ab, und gib noch eine Bruſt von einem andern 
Kapauner dazu, oder auch von einer Henne, gib dazu 
2 bis 3 Loth Rindsmark, hacke es ganz fein, gib dazu 
2 bis 3 gerührte Eier, eine halbe abgeriebene im Waſſer 
geweichte ausgedrückte Semmel, ſalze und würze es mit 
Muffatenblüthe und Lemonieſchale, treibe alles recht ab, 
daß es wie Butter glatt iſt; man kann es auch im Mör⸗ 
ſer ſtoßen, ſchlage 2 Eier in ein Töpfchen, ſalze ſie, bak⸗ 
ke auf einer Amuletpfanne Amuleteln daraus, und ſchnei⸗ 
de ſie auf Nudeln, dann ſchneide 2 Stückchen Schinke 
oder gekochtes geſelchtes Fleiſch gleichfalls anf Nudeln, 
ſo auch friſche Tartoffeln; wenn keine friſchen ſind, 
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fo laſſe fie in Rindſuppe ein bischen aufkochen. Nun 
breite die Haut auf eine reine Serviette aus, und bele— 
ge ſie mit der Faſch, dann miſche die Amuletel-Schin⸗ 
ken⸗ und Tartoffelnnudeln, belege die Faſch damit, dar- 
über gib wieder Faſch, formire den Kapaun ſo wie er 
zuvor war, nähe ihn auf dem Rücken wieder zu, ſo auch 
wo noch eine Offnung iſt, belege ihn ſchön mit Sped- 
ſcheiben, und wickle ihn mit Zwirnfäden um, damit er 
ſchön im Speck und in der Form bleibe, lege dünne 
Spänchen auf den Boden einer Kaſtrole kreuzweis; doch 
dürfen fie nicht von einem Holze ſeyn, welches einen har⸗ 
zigen Geruch hat, am beſten buchenes, lege den Kapaun 
darauf, gieße darauf einen Theil guter Rindſuppe, wor⸗ 
in ein Kalbsfuß gekocht hat, einen Theil Wein und einen 
Theil guten Weineſſig, ſalze es zu; es muß eine tiefe 
Kaſtrole ſeyn, damit der Kapaun mit der Flüßigkeit 
ganz bedeckt würde, gib dazu eine große Zwiebel auf 
Scheiben geſchnitten, 2 Lorbeerblätter, 10 Körner Neu⸗ 
gewürz, 10 Körner Pfeffer, 10 Gewürznelken, 2 Stück 
Ingber, 2 Stück ganze Mufkatenblüthe, laſſe es ganze 
2 Stunden ganz gemach wohl zugedeckt kochen; nebſt⸗ 
dem koche noch in der Rindſuppe, Wein und Eſſig zu 
gleichen Theilen, 4 Kälberfüße recht weich. Die Bein- 
chen von dem Kapaun, wenn das Ingeweide herausge- 
nommen iſt, zerhacke auf Stückchen, waſche ſie rein, gib 
- fie auf eine Kaſtrole und laſſe ſie mit einem halben Pfund 
auf Stückchen zerſchnittenen Kalbfleiſch, Zwiebel, Ge- 
würz, Zeller und Peterſilie ſchön braun dünſten, doch ja 
nicht anbrennen; wenn es ſchön braun iſt, ſo gieße die 
Suppe von den weichgekochten Kälberfüſſen daran, ſo 
auch dieſe, worin der Kapaun gekocht hat, laſſe es eine 
Viertel Stunde im vollen Sude kochen, dann ſeihe es 
durch ein Sieb auf eine andere Kaſtrole, ſchöpfe nach 
Möglichkeit alles Fett ab, und wenn es nun wieder im 

vollen Sude ift, ſo gib den feſten Schnee von 3 Eiweiß 
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hinein, rühre es recht um, laſſe noch ein Weilchen kochen, 
koſte, ob es genug geſalzen iſt, binde eine Serviette auf 
die 4 Füße eines umgekehrten Stuhles, gieße, nachdem 
du eine tiefe Schüſſel unterſtellt haft, die Sulze darein, 
laſſe ſie ſchön rein durchlaufen; willſt du die Sulze et⸗ 
was gelblicht haben, ſo füge dem Sude noch einige Fä⸗ 
den Safran bei, ja aber nicht viel, ſonſt verliert es 
am Wohlgeſchmack. Nun kannſt du den Kapaun entwe⸗ 
der in dem Speck einballirt kalt werden laſſen, den Aſpick 
(Sulze) auf eine ſeichte Schüſſel fingerhoch gießen und 
kalt werden laſſen; dann, wenn du den Kapaun anrich⸗ 
ten willſt, binde den Speck los, lege den Kapaun auf 
eine Schüſſel, ſteche aus der Sulze ſchöne Sternen oder 
Kränzchen oder Herzeln mit blechernen Ausſtechern aus, 
ziere ſowohl die Schüſſel als auch den Kapaun damit, 
wozu du noch Lemonieſchale und auch Lemonie⸗ oder Po⸗ 
meranzenblätter, wenn du friſche haben kannſt, beifügen. 
Die Blätter zieren jede Sulze ſehr ſchön, und man kann 
davon immer einen Vorrath haben, wenn man die fri⸗ 
ſchen Lemonie⸗ und Pomeranzenkerner in die Blumen⸗ 
töpfe ſetzt, und Sommer und Winter vor denen Fen⸗ 
ſtern pflegt. 

Man kann auch den Kapauner gleich aus den Speck⸗ 
blättern herausnehmen, ihn in eine tiefe Glasform le⸗ 
gen und die reine Sulze darüber gießen, und ſo ihn 
dann mit der Glasform auftragen, oder kannſt du ihn 
auch in einer andern Form kalt werden laſſen, dann 
nach Belieben und Einſicht zieren. 

Dieſen Aſpick kann man zum verſchiedenen Gebrau⸗ 
che verwenden. 

Gieße davon auf den Boden einer Form fingerdick 
auf, laſſe es kalt werden, mache herum einen Kranz 
von zierlich geſchnittener Lemonieſchale und Lemonieblät⸗ 
tern, in der Mitte eine Roſette oder einen Stern, gieße 
darüber, aber ſehr achtſam kalten, aber nicht geſetzten 
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Aſpick, wieder fingerhoch, laſſe abermals feſt werden; nun 
ſchlichte in die Mitte entweder zierlich geſchnittene, in 
Suppe, Wein und Eſſig gekochte junge Hühnchen oder 
Kalbs⸗ oder Schweinzungen und Ohren, oder ein Span- 
ferkel u. ſ. w., muß es ſo auflegen, daß herum zwiſchen 
dem Fleiſch und der Form ein Zwiſchenraum von einem 
Finger bleibe; nun gieße die Form mit kaltem Aſpick 
voll, und laſſe es feſt werden. Dann, wenn es gebraucht 
wird, ſtürzen und zieren. Daß auch hier verſchiedene 

inderungen vorgenommen werden können, verſteht ſich 
von ſelbſt. 


9. Kalte Schnitzel von Kapaunen oder Hühneln. 


Wenn nach einer Gaſterei noch verſchiedene Braten, 
als Hühner und Kapaunen übrig geblieben ſind, und 
auch noch einige Gäſte, die man eben gut bewirthen 
wollte, zurückbleiben, ſo kann man unter die kalten 
Speiſen die übriggebliebenen Hühner folgendermaßen 
zubereitet mit Ehren aufſtellen. Schneide von den Hüh⸗ 
nern kleine Schnitzel ſo, daß man aus der halben Hüh⸗ 
nerbruſt etwa 10 bis 12 Stückchen machen kann; richte 
dieſe Schnitzel nach der Menge entweder auf einen Tel⸗ 
ler oder Schüſſel, koche einige Eier hart, ſchneide die 
Dötter klein, dann weiche den vierten Theil einer ab- 
geriebenen Semmel in Rindſuppe ein, treibe ſie mit 
denen Eierdöttern recht ab, gieße Eſſig und Ol daran, 
zerrühre es recht, begieße die Schnitzel damit, beſtreue 
ſie mit Pfeffer, und wenn es nöthig, mit ein bischen 
Salz, und vermiſche es mit den Schnitzeln; rundum 
mache einen Kranz von Feldſalat, oder beſtreue es mit 
Kapperln, geſchnittenen friſchen Sardellen und gefchnit- 
tenen Aſpick. Oder vermiſche es auch mit Erdäpfeln; 
wer Freund von Knoblauch oder Zwiebel iſt, kann eines 
oder das andere beifügen, die Zwiebel kleingeſchnitten, 
den Knoblauch mit Salz zerrieben und mit den Döttern 
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gleichzeitig abgerieben. Auch vom kalten Faſan und 
Rebhühnern, und zur Zeit der Noth auch vom kalten 
Kalbsbraten kann man dieſe Speiſe bereiten; für indeß 
genug, vielleicht belehre ich künftig meine lieben Mit⸗ 
ſchweſtern noch von mehr derlei Speiſen. ö | 


rk t n. 


1. Schwarze Brodtorte. 


Reibe ein halbes Pfund ſüße Mandeln ſammt der 
Schale auf einem Reibeiſen, ſtoße ein Pfund feinen 
Zucker, reibe 2 Taferl gute Chokolade, ſtoße 4 Loth 
braun geröſtetes Brod, ſiebe es durch ein Haarſieb; 
ſchneide die Schale von einer Lemonie klein, reibe einen 
Muſfkatennuß, ſtoße ein halbes Loth Gewürznelken, 1 
halbes Loth Zimmet, ſiebe es ebenfalls durch, gib alles 
in einen großen glaſirten Topf, ſchlage darein 12 Döt⸗ 
ter; von dem Eiweiß mache Schnee, gib ihn dazu, 
und rühre es eine ganze Stunde wohl ab, ſchmiere die 
Form mit zerlaſſenem Schmalz, ſtreue ſie mit geriebe⸗ 
ner Semmelrinde aus, gieße die Form halb voll, laſſe 
es eine Stunde in der Röhre gemach backen, ſtürze ſie, 
laſſe fie kalt werden, ziere es nach Belieben mit fürbi- 
gen Zucker, laſſe es abtrocknen, lege es auf ein zierliches 
Papier; ſo wird es aufgetragen. Wenn etwas übrig 
bleibt, ſo backe daraus kleine Wandeln; du kannſt die 
Torte dann damit zieren. 


2. Weiße Mandeltorte. 
Nimm ein halb Pfund geſchälte ſüße und 4 Loth 
bittere Mandeln, reibe ſie auf einem Reibeiſen, gib ſie 
in einen Topf, ſtoße ein halbes Pfund Zucker, laſſe ein 
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bischen davon zum Eis machen, den übrigen gib zu den 
Mandeln; ſchlage dazu 5 ganze Eier, 5 Dötter, von 
vierthalb Eiweiß den Schnee, von einer halben Lemo⸗ 
nie die Schale, und einen Löffel voll geriebene durch⸗ 
geſiebte Semmelbröſel; rühre es eine Stunde wohl ab, 
ſchmiere die Form mit zerlaſſener Butter, ſtreue ſie mit 
geriebener Semmelrinde aus, gieße die Form halb voll, 
laſſe ſie eine ganze Stunde gemach backen; was übrig 
bleibt, laß in kleinen Wandeln backen; wenn die Torte. 
gebacken iſt, ſo ſtürze ſie, laß ſie auskühlen, belege ſie 
mit einem guten färbigen Eis, laß ſie abermals in der 
nun gewiß ganz kühlen Röhre abtrocknen; ziere es dann 
wie du willſt, lege es auf ein zierlich geſchnittenes Pa⸗ 
pier und trage es zur Tafel. 


3. Mandeln⸗Kranztorte. 


Nimm anderthalb Pfund ſüße Mandeln, ſchäle ſie, 
ein Pfund ſchneide länglich ganz dünn, ein halbes Pfund 
reibe auf einem Riebeiſen, gib die geriebenen. Mandeln 
auf eine Schüſſel, gib dazu 3 Viertel Pfund geſtoſſe⸗ 
nen durchgeſiebten Zucker, ſchlage dazu 6 ganze Eier, 
jedes wohl verrührt, gib dazu von einer ganzen Lemo⸗ 
nie die Schale kleingeſchnitten; treibe es eine halbe 
Stunde wohl ab, gib dazu die länglicht geſchnittenen 
Mandeln, und einen Löffel voll geriebene durchgeſiebte 
Semmelbröſel, rühre noch ein bischen; ſchmiere ein 
Blech mit Butter, belege es mit Oblatten, mache von 
dem Teig Kränze darauf, immer einen kleiner als den 
andern, bis es gar iſt, und laß es ſchön ſemmelgelb ba— 
cken. Wenn ſie gebacken ſind, ſo breche die übrigen Ob⸗ 
latten wohl reinlich ab; ſchlichte immer einen kleinern 
als den andern auf einander; mußt aber immer den ei⸗ 
nen weiß, den andern ſo wie er iſt, aufſchlichten, bis 
es gar iſt, ziere dann dieſe Kränze, und in die Mitte gib 
entweder einen Blumenſtrauß oder aber 3 
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Weingeiſt in einer ſilbernen Schale, und trage ihn bren⸗ 


nend zur Tafel. 


4. Gute zuſammengelegte Torte. 


Koche 18 Eier hart, nimm die Dötter heraus, laſſt 
ſie auskühlen, treibe ſie recht ab; treibe 3 Viertel Pf. 
friſche Butter ſchön ab, gib die Dötter dazu, gib 12 Loth 
geſtoſſenen Zucker, 1 Viertel Loth geſtoſſene Muffaten- 
blüthe, von einer Lemonie die Schale kleingeſchnitten 
dazu, treibe alles wohl ab; rühre darein nach und nach 
3 Seidel durchgeſtebtes feines Mehl, nimm es aufs Nu- 
delbrett, arbeite es mit den Händen recht ab, mache 6 
Stücke daraus, walze es auf 2 Meſſerrücken dick aus, 
ſchneide nach einem runden Teller 6 gleiche Blätter, 
lege jedes auf ein Papier und Blech, laſſe ſchön ſem⸗ 
melgelb backen; von den Abſchnitzeln, die man zuſam⸗ 
men nimmt, wieder ein bischen abarbeitet, und auf 2 
Meſſerrücken dick auseinander walgt, mache kleine Kran⸗ 
zeln, welche mit einem blechernen Stecher ausgeſtochen 
werden, in die Mitte mache entweder mit einem ganz 
kleinen Stecher oder mit einem Fingerhut ein Löchel, 
lege ſie aufs Papir, ſchmiere ſie mit einem zerſchlage⸗ 
nen Ei, beſtreue ſie mit gröblich geſtoſſenen Zucker, 
laß ſie eben ſchön ſemmelgelb backen; wenn die 6 Blät⸗ 
ter gebacken ſind, ſo lege das erſte auf ein ausgeſchnit⸗ 
tenes Papier auf eine Schüſſel, belege ſie mit eingeſot⸗ 
tenen Rivis 2 Meſſerrücken dick, lege wieder ein Blatt 
darüber, wieder eingefotienen Rivis, und ſo fort bis das 
letzte Blatt oben kommt. Nun belege es mit weißen Le⸗ 
monie⸗Eis, welches recht dick ſeyn muß; dann mache 
von den kleinen Kranzeln einen Kranz herum, und gib 
eins von den Kranzeln in die Mitte, und wenn es der 
Raum geſtattet, alſo noch wieder 5. bis 6 herum; gib 
in ein jedes von dieſen Kränzchen entweder eine einge⸗ 
ſottene Weichſel, oder ein Häuferl eingeſottenen Riis, 
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laß es ein bischen abtrocknen, beſtreue es mit Zucker und 
gib es zur Tafel. Aus dieſem Teig können auch ver⸗ 
ſchiedene Kleinigkeiten gemacht werden; mit zerklopften 
Eiern geſchmiert, mit groben Zucker beſtreut, ſemmel⸗ 
gelb gebacken, dann wieder mit Zucker beſtreut kann 
man es ſtatt kleinen Zuckerwerk auf die Confekt ⸗Teller 
zur Tafel geben. 


5. Geröſte Torte. 

Schneide ein halbes Pfund geſchälte ſüße Mandeln 
klein; lege in ein Reindel ein Stückchen Butter, und 
gib darein ein halbes Pfund geſtoſſenen Zucker, laſſe es 
unterm beſtändigen Rühren ſchön lichtbraun röſten, 
ſchütte die Mandeln darein, dib dazu von einer Lemonit 
die Schale, laß es noch ein bischen aufſchäumen; ſchmie⸗ 
re eine Melonenform mit Mandelöl, ſtreue fie mit klein⸗ 
geſchnittenen Piſtazen, oder wenn ſie nicht zu haben ſind, 
mit geſchnittenen Lemonieſchälern aus, gieße dieſen auf⸗ 
geſchäumten Mandelzucker darein, zerdrücke es ſchön gleich 
mit einer Lemonie in der ganzen Form, laß es überküh⸗ 
len, nehme es behutſam heraus, gib es zur Tafel ent- 
weder ſo, oder in kleiner Bärenpratzeform gedrückt. 


6. Eine Linzertorte. 


Nimm 2 Seidel feines durchgeſiebtes Mehl, ein 
halbes Pfund gute friſche Butter, 1 halbes Pfund ge⸗ 
ſchälte geriebene Mandeln, 1 halbes Pfund geſtoſſenen 
Zucker, 1 halbes Pfund hartgekochte geſtoſſene Eierdöt⸗ 
ter, von einer halben Lemonie die Schale kleingeſchnit⸗ 
ten, ein bischen geſtoſſenen Zimmet und Neugewürz; 
dieſes miſche alles wohl untereinander, arbeite es recht 
ab, und mache ſo große auf einen Finger dicke Scheiben 
als die Schüſſel iſt; dann mache ein Gitter von dem 
nämlichen Teig, beſtreiche es mit zerklopften Eiern, laß 
es langſam backen, oder mache aus dem Teig ſtatt ei⸗ 
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nem Gitter, kleine Kranzeln, und lege fie herum in ei- 
nen Kranz; wenn die Torte gebacken iſt, gib dann ein⸗ 
geſottenes Obſt darauf; oder mache Powideln von gro⸗ 
ßen Roſinen, nämlich: Nimm 1 halbes Pfund große 
Roſinen, waſche ſie, nimm die Kerne heraus, hacke ſie 
ganz klein, gib dazu kleingeſchnittene Lemonieſchale, ein 
bischen Neugewürz, gieße einige Löffel voll Wein dar⸗ 
auf und laß es ausdünſten. Dieſes kannſt du zur Lin⸗ 
zertorte, wie auch zu der zuſammengelegten Torte N. A 
ſtatt eingeſottenen Rivis brauchen. — Man kann das 
Eingeſottene gleich auf die rohe Torte ſchmieren und da⸗ 
mit backen, es wird aber gerne knödlicht; daher iſt es 
beſſer, erſt die gebackene Torte zu belegen, 


Kolatſchen 
und verſchiedene Kleinigkeiten. 


1. Deutſche Kolatſchen. 


Nimm ein halbes Pfund friſche Butter, treibe fie 
ab; wenn ſie ſchön abgetrieben iſt, ſo gib nach und nach 
darein 8 Dötter, immer einen Dotter und einen Löffel 
voll Mehl; dann nimm 2 Seidel Schmetten, gieße ihn 
eben nach und nach hinein, gib beſtändig Mehl zu, und 
4 oder 5 Löffel voll gute Hefen, 2 Loth geſtoſſenen Zu⸗ 
cker, von einer Lemonie die Schale kleingeſchnitten, und 
ſo viel Mehl, als nöthig iſt, daß der Teig gerade wie 
ein leichter Buchtelteig wäre; arbeite ihn ab, laß ihn 
gehen; dann ſalze ihn, gib ein bischen Mufkatenblüthe, 
ſchlage ihn wieder ab, ſchneide runde Papiere, ſo groß 
als du die Kuchen willſt; kannſt entweder alle gleich 
machen oder mache immer einen kleiner als den andern, 
daß der letzte ganz klein iſt, ſchmiere die Papiere mit 
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zerlaſſener Butter, lege ein Stückel von dem Teig dar⸗ 
auf, zerwalge ihn in ganz dünne, ſo, wenn das Papier be— 
ſchrieben iſt, daß man die Schrift durchſieht, mache herum 
mit dem Meſſer von dem Teig ein Randel, ſchmiere 
dann die Kuchen, einen mit Powideln, einen mit Mohn, 
einen mit Quark, verſteht ſich, daß alles gut zuberei⸗ 
tet ſeyn muß; belege es zierlich mit Roſinen und Man⸗ 
deln, laß ſie auf einem Blech ſchön gemach backen, ver— 
ſteht ſich, daß ſie noch oben und die Rändeln mit einem 
zerklopften Ei beſtrichen werden müſſen; (zu den Quark⸗ 
kolatſchen kann man in ein Töpfchen ein bischen lauen 
Schmetten, ein bischen zerlaſſene Butter, ein bischen 
Safran nehmen, es wohl abquirlen, dann die Kuchen 
oben damit . 3) dieſes muß aber nicht ſeyn, ein 
zerklopftes Ei macht eben den Dienſt, und iſt ge⸗ 
ſchmackhafter. 
2. Kolatſchen von Eiweiß. 

Nimm 8 Seidel feines durchgeſiebtes Mehl, fänei- 
de darein 2 Pfund frifche Butter, gib 5 Löffel voll gu⸗ 
te Hefen, 2 Seidel guten ſüßen Schmetten, 3 Löffel ge- 
ſtoſſenen Zucker, und von 12 Eiweiß den Schnee, ar⸗ 
beite den Teig recht ab, bis er ſich zieht, erſt mit ei⸗ 
nem Kochlöffel, dann mit den Händen, dann laſſe ihn 
gehen; ſalze ihn, nimm ihn aufs Nudelbrett, und ma⸗ 
che gewöhnliche zuſammengelegte Kolatſchen; fülle ſie 
mit Mohn, Powideln und Quark; oben belege ſie mit 
feſten Schnee, beſtreue mit Zucker und geriebenen Man⸗ 
deln recht dick, gib ſie auf geſchmierte Papiere und 
Blech, laſſe ſie noch ganz wenig gehen, und backe ſie 
im Backofen ſchön goldgelb, beſtreue ſie mit Zucker 
und gib ſie zur Tafel. 

3. Kolatſchen von Döttern. 

Gib auf eine Schüſſel 3 Seidel feines geſiebtes 

Mehl, ſchneide darein 4 Loth friſche Butter; gib in ein 
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Töpfchen 8 Eierdötter, 3 Löffel gute Hefen, 3 Löffel 
geſtoſſenen Zucker, und ein kleines Seidel guten ſüßen 
Schmetten, mache damit den Teig ein, arbeite es recht 
ab, bis er ſich zieht, ſalze es ein bischen, gib ein wenig 
Muffatenblüthe dazu, und laß es gehen; dann nimm 
28 Loth friſche Butter, waſche ſie recht im Waſſer durch, 
nimm ſie aufs Nudelbrett und beſtreue ſie mit Mehl, 
zerwalge, beſtreue fie wieder mit Mehl, überlege fie fo 
wie zum Butterteig, mache daraus endlich ein rundes 
Blattel, gib es zwiſchen 2 zinnerne Teller, dann im 
Keller beim Eis laß es recht kalt werden. Wenn der 
Teig gegangen iſt, ſo zerwalge ihn auf einen Finger dick, 
die Butter eben ſo, lege die Butter auf den Teig, über⸗ 
lege ihn ſo wie Butterteig, zerwalge, überlege, zerwal⸗ 
ge; hüte dich aber es mehr als dreimal zu überlegen; 
ſteche mit blechernen Formen verſchiedene Kleinigkeiten 
daraus, lege ſie aufs Papier, ſchmiere ſie mit zerklopf⸗ 
ten Eiern, beſtreue ſie mit geſchnittenen Mandeln, laß 
ſie ſchön backen; wenn fie kalt And, beſtreue fie mit Zu⸗ 
cker, und gib ſie zur Tafel. Aus dieſem Teig kann auch 
ein Kranz um eine Wildprätſchüſſel gemacht werden, 
oder auch Bögen. 


4. Gefüllte Karlsbader Kolatſchen. 


Nimm 8 Loth Schmalz und 7 Loth friſche But⸗ 
ter, treibe es pfäumig ab, ſchlage darein 9 Eierdötter, 
8 Löffel Schmetten, 3 Löffel Hefen, 1 Loth geſtoſſenen 
Zucker und 26 Loth fein geſiebtes Mehl, ein bischen 
Salz, treibe alles wohl ab, laſſe es eine Viertel Stunde 
ſtehen, ſchmiere dann ein Papier mit friſcher Butter, 
nimm immer einen Löffel voll Teig, mache auf das 
Papier runde Häuferl, mache ſie in der Mitte mit dem 
Meſſer auseinander, gib darein eingeſottnen Rivis oder 
Weichſel, mache es weder zuſammen, belege es mit fe⸗ 
ſten Schnee, beſtreue es mit Zucker und geriebenen 
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Mandeln, laſſe fie ganz wenig gehen, backe ſie dann 
ſchnell ſchön ſemmelfarb, laß ſie auskühlen, beſtreue ſie 
mit Zucker und trage ſie auf. 


5. Geſchwinde Kipfel. 

Treibe 1 Viertel Pfund friſche Butter ſchön pfäu⸗ 
mig ab, gieße ein Kaffeebecherl laues Waſſer während 
des Umrührens hinein; nur ſchnell muß man rühren, 
dann rühre ſo viel Mehl darein, als zu einem dicken 
Nockenteig nöthig iſt, ſalze ein wenig, ſtelle es in einen 
kühlen Ort, laſſe es eine Viertel Stunde ſtehen, damit 
es feſt werde; dann mache fingerdicke halbmondförmige 
Kipfel, belege ſie mit Schnee, beſtreue ſie mit Zucker, 
geriebenen Mandeln und Vanilie, laß ſie geſchwind ſchön 
gelb backen, auskühlen, beſtreue ſie abermals mit Va⸗ 
nilie und Zucker, und trage ſie auf. 


6. Schwediſches Brod. 

Nimm auf ein Nudelbrett anderthalb Seidel fei⸗ 
nes Mehl, ſchneide darein 4 Loth friſche Butter, gib da⸗ 
zu 4 Loth geſtoſſenen Zucker, 6 Dötter, 6 Löffel ſüßen 
Schmetten, ein bischen Salz, arbeite den Teig recht 
ab, daß er ſich nicht mehr aus Nudelbrett klebt, walze 
es Meſſerrücken dick aus, belege es dick mit feſten Schnee, 
beſtreue es mit Zucker, geſchnittenen Mandeln, Fenchel 
und geſchnittenen Piſtazen, radle 2 Finger breite, einen 
Finger lange Streife, ſchmiere die blechernen Bogen⸗ 
formen mit Schmalz, lege den Teig darauf, laß ihn 
ſchön gelblicht backen, beſtreue ihn mit Zucker, ſchlichte 
einen großen Berg davon auf eine Schüſſel, und trage 
es auf. 

7. Mandelolippen. 
| Nimm 1 Viertel Pfund geſtoßenen Zucker auf ei⸗ 
ne Schüſſel, gib ein Viertel Pfund feines geſiebtes Mehl, 
1 Viertel Pfund geſchälte geriebene Mandeln, ein bis⸗ 
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chen geſtoſſenen Zimmet, ein bischen kleingeſchnittene Le⸗ 
monieſchale, miſche alles wohl untereinander, treibe ein 
Viertel Pfund friſche Butter recht ab, gib dieſes hinein, 
ſchlage 8 ganze Eier dazu, treibe es wohl ab, und ba⸗ 
cke es; die Form darf aber nicht geſchmiert werden. So⸗ 
bald man es von der Form nimmt, muß es gleich über 
ein hübſch dickes Hölzel gerollt werden; ſchlichte ſie auf 
eine Schüſſel, beſtreue ſie mit Zucker, und gib ſie zur 
Tafel. Sind ſie Tags zuvor gemacht, und werden weich, 
ſo muß man ſie eine Stunde vor dem Anrichten in eine 
warme Röhre oder ſonſt an einen warmen Ort ſtellen. 


8. Oblatten mit Chskolade. 


Nimm auf 2 Seidel Mehl 314 Seidel ſüßen Schmet⸗ 
ten, 2 ganze Eier, kleingeſchnittene oder auch auf Zucker 
abgeriebene Lemonieſchale, und ein wenig Salz, gib alles in 
1 Topf, rühre es recht ab, ſchmiere die Form mit Schmalz 
aus und backe es; wenn ſie gebacken ſind, ſo ſchmiere ein 
Blattel mit zerlaſſenem Schmalz, ſtreue darüber gerie- 
bene Chokolade vermiſcht mit Zucker und Vanilie, decke 
ein 2tes mit Schmalz geſchmiertes Blattel darüber, 
gib abermals in die Form, laß ein wenig darein, nimm 
ſie heraus; wenn du willſt, kannſt du ſie noch dicker 
machen, d. h. 3 Blätter auf einander, und Amal Cho⸗ 
kolade. Man kann auch ſtatt Chokolade Zucker und 
Zimmet nehmen. 

5 9. Zimmet Hocholippen. 

Nimm 1 Seidel Mehl, 3 Viertel Seidel gute ſü⸗ 
ße Milch, ein bischen Zucker und Zimmet, und Lemo⸗ 
nieſchale, gib ein oder 2 Eier dazu; ſollte es zu dick 
ſeyn, kann man Milch zugießen, wie uch bei den Ob⸗ 
latten, backe es eben ſo wie bei den Oblatten, rolle ſie 
wie die Mandelolippen, beſtreue ſie mit Zucker und ct 
met, und trage fie zur Tafel. 
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10. Kleine Zwieback. 


Gib auf eine Schüſſel 1 Viertel Pfund feingeftoffe- 
nen Zucker, ſchlage darein 4 ganze Eier, rühre es eine 
halbe Stunde wohl ab, gib dann Zimmet, Gewürznel— 
ken, von jedem etwa ein Viertel Loth, von einer Lemo⸗ 
nie die Schale, ein bischen überſtoſſenen Fenchel, dann 
ſo viel Mehl, als zu einem leichten Buchtelteig erfor— 
derlich iſt, dazu; mache aus dieſem Teig fingerdicke 
Stritzeln, ſchmiere das Papier mit Butter, lege die Stri⸗ 
tzeln darauf, gib es auf ein Blech, laß es in einer gut 
geheitzten Röhre ſchön ſemmelfarb backen, ſchneide ſie 
gleich warm; laſſe ſie auf Papier und Blech in einer 
kühlen Röhre trocknen, gib ſie auf Deſſertteller unter 
das Zuckerwerk. Sie können im trockenen Orte aufbe- 
wahrt werden. | 


11. Eine gute Buchtel. 


Treibe ein Viertel Pfund friſche Butter ab, nimm 
1 Seidel guten ſauren Schmetten, gib darein 6 Eier- 
dötter, 3 Löffel gute Hefen, 2 Loth Zucker, ein bischen 
Salz, quirle alles wohl ab; gib immer eine Handvoll 
Mehl, und gieße immer von dem abgequirlten Schmet- 
ten dazu, bis daraus ein gehöriger Buchtelteig iſt, ar- 
beite es recht ab, bis es Blaſen wirft und vom Kochlöf— 
fel geht. Beſtreue eine Serviette mit Mehl, zerwalge 
den Teig 2 Meſſerrücken dick darauf, ſchmiere ihn mit 
zerlaſſener Butter, ſtreue ihn mit geſtoſſenen Zucker, 
Zimmet und länglich geſchnittenen Mandeln aus; die 
Buchtel rolle zuſammen, lege ſie in die Form, laſſe fie 
3 Viertel Stunde gähren, und dann gemach backen; fie 
kann wenigſtens 3 Viertel Stunde in der Röhre ſeyn. 
Stürze ſie, beſtreue ſie mit Zimmet und Zucker, und 
trage ſie auf. 
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12. Kugel hupf. 


Rimm 6 Loth frifche Butter, 6 Loth Sämalı, | 


treibe beides ſchön pfäumig ab, ſchlage darein 10 Ei⸗ 
erdötter, verrühre jedes gehörig; dann gib 4 Loth auf 
Lemonie abgeriebenen Zucker, 3 Löffel gute Hefen, ein 
bischen Salz, 8 Löffel voll guten ſüßen Schmetten, ein 
bischen Mufkatenblüthe oder beſſer Vanilie, dann ein 
halbes Pfund feingeſtebtes Mehl, rühre es jetzt nicht 
lange mehr ab, ſchmiere die Form; iſt es eine Stern⸗ 
form, ſo ſtreue einen Strahl mit länglich geſchnittenen, 
einen mit halben Mandeln auf, gieße den Teig hinein, 


laſſe es wenigſtens 3 Viertel Stunde backen, gähren, 


dann 1 Stunde backen, ſtürze es, beſtreue es mit Zucker 
und Vanilie, laſſe es kalt werden, trage es auf die Tafel. 


13. Butterteig. 


Nimm 3 Seidel feines geſiebtes Mehl auf ein Nu⸗ 
delbrett, ſchneide darein 4 Loth friſche Butter, 2 Döt⸗ 


ter und ein ganzes Ei, einige Löffel voll ſüßen Schmet⸗ 


ten, ein wenig Salz, arbeite es recht ab, zerwalge und 


überlege es einigemal, laſſe es im Kühlen raſten, nimm 
28 Loth Butter, waſche ſie recht im Waſſer durch, ar⸗ 


beite ſie recht ab, daß ſie geſchmeidig wird, nimm ſie 


aufs Nudelbrett, beſtaube ſie mit Mehl, zerwalge und 
formire einen runden Kolatſchen, laſſe ihn eben im kal⸗ 
ten Orte raſten, zerwalge die Butter ſo groß als der 
Teig, lege es aufeinander, überlege es Zmal, zerwalge 
es und mache darans was du willſt, entweder Haſcher⸗ 
wandeln oder ſonſt andere Sachen. Die Haſcheewan⸗ 
deln werden alſo gemacht: man ſticht immer 2 gleiche 
Blatteln mit einem runden Stecher aus, eins läßt man 
ſo, in das andere ſticht wan mit noch einem kleinern 


Stecher ein kleines rundes Löchel, legt es auf das an⸗ 


dere, gibt es aufs Papier, beſtreicht mit einem zerklopf⸗ 
ten Ei, laſſe ſchön heiß backen; wenn ſie gebacken ſind, 


r rm 


203 


fülle fie entweder mit einem Fleiſchhaſchee oder einge⸗ 
ſottenen Rivis; die mit Fleiſchhaſchee müſſen lau blei⸗ 
ben, daher laſſe ſie an einem warmen Orte ſtehen. Die⸗ 
ſe pflegt man gewöhnlich nach dem Rindfleiſch zu geben. 
Aus dieſem Teig kann man verſchiedenes machen. Bö⸗ 
gen oder Rände um Schüſſeln u. ſ. w. 


14. Bitterpatzeln. 


Stoße ein Viertel Pfund ſüße geſchälte und ein 
Viertel Pfund bittere Mandeln im Mörſer, oder reibe 
ſie auf einem Reibeiſen; während des Stoßens aber muß 
ſie mit Schnee anfeuchten, daß ſie nicht ölig werden, 
gib ſie auf die Schüſſel, gib dazu ein halbes Pfund ge⸗ 
ſtoßenen Zucker, von 6 bis 7 Eiweiß den Schnee, wie 
du ſiehſt, daß es nicht zu dünn wird; mache davon 
kleine Häufel aufs Papier und Blech, laſſe es geſchwind 
ſchön ſemmelfarb backen, nimm fie gleich heiß mit einem 
Meſſer ab, gib ſie eben auf Confektteller e das 
Zuckerwerk. 


15. Ingber. 


Nimm 1 halbes Pfund feines durchgeſtebtes Mehl 
auf ein Nudelbrett, gib dazu ein halbes Pfund feinge⸗ 
ſtoßenen Zucker, von eiuer Lemonie die kleingeſchnittene 
Schale und 2 Löffel voll geſtoßenen durchgeſiebten Ing⸗ 
ber, miſche alles recht unter einander, ſchlage darein 
3 ganze Eier, arbeite es recht ab, zerwalge es 2 meſſer⸗ 
rückendick, ſteche es mit der Ingberform aus, ſchmiere 
ein Papier, lege es darauf, laſſe es ſchnell backen; wenn 
es gebacken iſt, ſo ziere es mit weißem Zuckereis, und 
laſſe es 'rocknen. Wird ebenfalls unter das Zuckerwerk 
gemiſcht. Wenn man die Form nicht hat, ſo kann man 
fingerlange Stritzeln machen, und ſie ſo ingberartig auf 
den Seiten e 
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16. Faſchingskrapfen mit weißen Ränderln. 
Nimm ein Seidel ſüßen lauen Schmetten, 4 Eier⸗ 

dötter, 3 Löffel gute Hefen, ein Löffel voll geſtoßenen 
durchgeſiebten Zucker, ein Stück Butter wie ein Ei 
groß; dieß miſche alles wohl untereinander. Nimm fei⸗ 
nes Mehl, welches Tag zuvor in die Stube genommen 
und durchgewärmet werden muß; mache einen Teig wie 
auf leichte Buchtel ein, arbeite ihn recht ab, bis er ſich 
vom Kochlöffel löſt, ſalze ihn ein wenig, nimm ihn aufs 
Nudelbrett, zerwalge ihn einen kleinen Finger dick, ma⸗ 
che Krapfen, fülle ſie mit eingeſottenen Rivis oder gu⸗ 
ten Powideln, lege ſie auf eine mit Mehl beſtreute Ser⸗ 
viette, laſſe ſie ein bischen gähren; dann backe ſie. Die 
Pfanne muß auf Kohlen ſtehen, und Schmalz muß ſo 
viel darein ſeyn, daß die Krapfen ſchwimmen können, 
und nicht auf den Boden fallen, lege ſie in das Schmalz 
mit der Seite, die oben war, decke ſie wohl zu, ſo be⸗ 
kommen ſie ſchöne weiße Ränderln; beſtreut mit Zuk⸗ 
ker trage ſie auf. 


17. Lange große Faſchingskrapfen. 

Treibe 3 Viertel Pfund friſche Butter ſchön pfäu⸗ 
mig ab; wenn ſie gut abgetrieben iſt, ſo gib darein 6 
Seidel durchgewärmtes geſiebtes Mehl; mache den Teig 
mit lauen ſüßen Schmetten ein, gib einige Löffel gute 
Hefen darein, kleingeſchnittene! Lemonieſchale, einen Löf⸗ 
fel voll geſtoßenen Zucker, ein bischen Muſtatenblüthe, | 
arbeite den Teig recht aus, laſſe ihn gähren; wenn er ein 
bischen gegangen iſt, ſo gieße darein etwa 1 Viertel 
Seidel guten öſterreicher Wein, arbeite ihn wieder ab, 
ſalze ihn, laſſe ihn wieder gähren; dann rühre in den 
Zeig 1 Viertel Pfund kleingeſchnittene Mandeln, arbeite 
es wieder ab, gib es auf das Nudelbrett, mache eine 
Viertel Elle lange, hübſch dicke Krapfen, lege ſie auf 
ein mit Mehl beſtreutes Brett, laſſe ſie gähren; dann 
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backe fie ſchön gemach; muß eben recht viel Schmalz ſeyn, 
damit ſie ſchwimmen; ſobald ſie aus dem Schmalz kom⸗ 
men, ballire ſie ganz im geſtoßenen Zucker, laſſe kalt 
werden. Dieſe werden dann auf der Tafel auf Blatteln 
geſchnitten. 


18. Roſenkrapfen. 


Nimm ein Seidel Mehl aufs Nudelbrett, zertreibe 
darein A Loth Butter, mache ein Grüberl darein, fchla- 
ge darein ein ganzes Ei, 2 Dötter, gib dazu 3 Löffel 
gute Milch, 3 Löffel öſterreicher Wein, ein bischen 
Zucker, ein bischen Salz, arbeite es recht ab, zerwalge 
es ſo wie auf Nudeln, ſteche mit der Form die Röſerln 
aus, feuchte ſie immer in der Mitte ein bischen mit Ei⸗ 
weiß an, lege 4 Blätter auf einander, drücke ſie in der 
Mitte mit einem Finger feſt zuſammen, werfe ſie in hei⸗ 
ßes Schmalz, laſſe fie ſchön goldgelb backen, gib in die 
Mitte einer jeden ſolchen Roſe entweder eingeſottenen 
Rivis oder Roſinenpowideln, beſtreue ſie mit Zucker und 
richte ſie ſchön auf eine Schüſſel an. Aus dieſem Teige 
kannſt du auch die ſogenannten Gottesgnaden machen, 
nämlich: radle längliche 3 Finger breite Streifeln aus 
dem zerwalgten Teige, radle fie in der Mitte 2, Zmal 
ein bischen durch, werfe fie in heißes Schmalz, laſſe fie. 

goldgelb backen. Richte davon einen Berg auf eine Schüf- 
ſel, beſtreue ihn mit Zucker, und trage es zur Tafel. 


19. Butterbrod. 

Gib in einen Topf 1 Viertel Pfund geſtoßenen Zuk⸗ 
ker, dazu 6 Dötter, rühre es eine Viertel Stunde wohl 
ab, wie auf eine Pilfotentorte, gib darein geſtoßene Ge⸗ 
würznelken, Zimmet, von jedem ein Viertel Loth, dann 
kleingeſchnittene Zitronat, nimm dann Mehl auf ein Nu⸗ 
delbrett, gieße es darein, mache einen Teig, arbeite ihn 
recht ab, mache daraus ein Laibel, beſtreiche es mit ei⸗ 
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nem zerklopften Ei, beſtreue es recht mit Chokolade, 
gib es aufs Papier und Blech, laſſe es backen; wenn es 
kalt iſt, ſo ſchneide es wie Brod, mache ein Citroneneis, 
beſtreiche es damit, laſſe es trocknen, und gib es unter 
die Belarien. 
20. Mandelkranzeln. = 

Stoße ein Pfund Zucker, ſiebe ihn durch ein Haar⸗ 
fieb, mache von 3 Eiweiß Schnee, rühre den Zucker ei⸗ 
ne halbe Stunde damit ab, gib dann von einer Lemo⸗ 
nie den Saft darein, dann ſchneide ein halbes Pfund 
geſchälte Mandeln auf Nudeln, laſſe ſie auf einem war⸗ 
men Orte wohl abtrocknen, gib ſie darein und von einer 
Lemonie die kleingeſchnittene Schale dazu, mache dann 
auf Oblatten davon Kranzeln, Häufel und Halbmonde, 
und laſſe es ſemmelgelb backen. Es wird auf Confekt⸗ 
tellern unter Zuckerwerk aufgetragen. 


21. Verzuckerte Kaftanien, Datteln und Pome⸗ 
5 ranzeu. 1 

Schäle die Pomeranzen, ſchabe alles Weiße ab, 
nimm die Spalten auseinander, doch ſo, daß der Saft 
nicht heraus kann; die Kaſtanien röfte und ſchäle fie; 
aus den Datteln nimm den Kern heraus. Laſſe Zucker 
mit einigen Löffeln voll Waſſer ſo lange ſieden, bis er 
ſich ſpinnt; dann ſchmiere eine Marmorplatte mit Man⸗ 
delöl, ſteche die Pomeranzenſpalten, Kaſtanien und Dat⸗ 
teln auf ſpitziges Hölzel, tunke ſie in den Zucker, lege 
ſie uuf die Marmorplatte, und laſſe ſie kalt werden; ma⸗ 
che ſie in Papier ein, und miſche ſie unter anderes Zuk⸗ 
kerwerk. d 

22. Schinken von Zucker. 

Schäle und reibe ein Viertel Pfund ſüße und 4 
Loth bittere Mandeln, gib ſie auf eine Schüſſel, gib da⸗ 
zu 1 Viertel Pfund geſtoßenen Zucker und ein bischen 
Schnee, treibe es recht ab, lege den vierten Theil davon 
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auf die Seite, in die 3 Theile gib ein Quintel ge⸗ 
ſtoßene Gewürznelken, ein Quintel Zimmet, 1 Quintel 
Muſkatennuß, 1 Löffel voll rothen pulveriſtrten Sandel, 
arbeite es recht ab, mache daraus ein längliches Laiberl, 
das Weiße gib oben auf, drücke es zu, ſchneide Schnit⸗ 
teln, formire ſie auf dem Papier, und laſſe ſie abtrocknen, 
es ſieht ſehr täuſchend aus; um es noch täuſchender zu 
machen, man kann ſtatt Pfeffer und Salz geriebene Cho- 
kolade und geſtoßenen Zucker geben. Gehört auch unter 
das Zuckerwerk. f \ 
23. Mandelbbögen. 

Schäle und reibe 1 halb Pfund ſüße Mandeln, gib 
dazu 1 Viertel Pfund geſtoßenen Zucker, von einer Le⸗ 
monie die kleingeſchnittene Schale, 2 Dötter und 4 gan- 
ze Eier, und einen Kochlöffel voll feines Mehl, oder 
feingeſiebte Semmel, ſchneide Oblatten ſo lang und ſo 
breit, als du fie haben willſt, ſchmiere den Teig dar⸗ 
auf, lege es auf die gebogene Form, laſſe ſie ſchön ſem⸗ 
melfarb backen; wenn ſie gebacken und ausgekühlt ſind, 
kannſt du ſie zieren wie du willſt; mit Lemonie oder 
Zuckereis, mit Piſtazen beſtreuen, trocknen laſſen, auf 
Torten geben, oder ſo auftragen. 


24. Mandelbögen auf andere Art. 
Schäle 1 Pfund ſüße Mandeln, 3 Viertel Pfund 


ſchneide auf Nuderln, 1 Viertel Pfund reibe auf einem 


Reibeiſen, gib die geriebenen auf eine Schüſſel, und 
dazu 1 halb Pfund geſtoßenen Zucker, mache aus 6 oder 
8 Eierweiß den Schnee, gib ihn dazu, von einer Le⸗ 
monie die Schale auf Nuderln geſchnitten, und die ge⸗ 
ſchnittenen Mandeln auch darein, treibe es recht ab, 
ſchmiere ein reines Blech mit Wachs, ſtreiche die Bö⸗ 
gen ſo dick als du willſt darauf, laſſe es backen, nimm 
ſie ab, biege ſie über einen Nudelwalger, oder kannſt 
ſie auch wie die vorigen auf Oblatten geben, und auf 
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Bögenformen backen, ziere ſie mit Lemonieeis, und If 
fie trocknen. | 
25. Oſterlaibel. s 

Nimm 3 Viertel Pfund friſche Butter, 2 und 1 
halb Seidel Schmetten, 6 Dötter, die Butter zerlaſſe, 
gib ſie in den lauen Schmetten, die Dötter und 4 Löf⸗ 
fel gute Hefen dazu, nimm durchgewärmtes Mehl, ma⸗ 
che den Teig an, gib darein 2 Loth geſtoßenen Zucker, 
1 Viertel Loth Muffatenblüthe, von einer halben Le⸗ 


monie die Schale, arbeite den Teig recht ab, bis er 


Blaſen wirft, und vom Kochlöffel ſich ablößt, laſſe ihn 
gähren; wenn er gegangen iſt, ſalze ihn, gib darein 4 


Loth geſchnittene Mandeln, 4 Loth große Roſinen, ar⸗ 


beite den Teig gehörig ab, mache ein Oſterlaib, ſchmiere 
ein Papier mit Butter, gib es darauf, dann auf ein 
Blech und laſſe es entweder im Backofen oder in einer 


6 guten Röhre backen. 


26. Kaffeepretzeln. 
Nimm 4 Seidel feines Mehl, ein Viertel Pfund 
Butter, ein großes Seidel guten ſüßen lauen Schmetten, 
4 Löffel gute Hefen, mache den Teig wie ein Buchtel⸗ 


teig an, gib dazu 1 Loth geſtoßenen Zucker, ein bischen 


Muſfkatenblüthe, ein bischen kleingeſchnittene Lemonie⸗ 
ſchalen, arbeite den Teig recht ab, ſalze ihn ein bischen, 
nimm ihn auf ein Nudelbrett, arbeite ihn etwas feſter 
als auf Buchtel, mache Pretzeln daraus, lege fie auf 
ein mit Butter geſchmiertes Papier und Blech, beſtrei⸗ 


che ſie mit zerklopften Eiern, laſſe ſie gehen, und bak⸗ 


ke ſie ſchön ſemmelgelb. Sie ſind ſtatt Herl zum 
Kaffee anzuempfehlen. SE 


27. Geſchwinde Buchtel. 
Nimm 3 Seidel Mehl, 1 Seidel Schmetten, 1 
Eidotter, 6 Loth Schmalz, 3 Löffel gute Hefen, mache 


einen Teig an, gib dazu ein Loth Zucker, ein bischen 
Muffatenblüthe, ein bischen geſchnittene Lemonieſchale, 
ein bischen Salz, arbeite den Teig recht ab, nimm 
ihn auf ein Nudelbrett, ſchneide daraus ſo viel Stückeln, 
als du Buchtel machen willſt, zerwalge fie klein finger- 
dick, beſtreiche ſie entweder mit Mohn, Powideln oder 
Quark, oder ſchmiere ſie mit Butter, und beſtreue ſie 
mit geriebenen Pfefferkuchen, rolle ſie ein, lege ſie in 
die Bratpfanne in zerlaſſenes Schmalz, laſſe fie gähren, 
dann backen, ſtürze ſie und laſſe ſie auskühlen. 

Man kann ſie auch in eine runde Buchtelform ma⸗ 


chen: man legt nämlich in dieſelbe immer eine mit Mohn, 


eine mit Quark, eine mit Powideln, läßt es ſo backen, 
und dann ſtürzt man es; jeder kann dann nach eigenem 
Geſchmack wählen. Dieſe werden mit Zucker beſtreut, 
ſobald man ſte ſtürzt. 


28. Geſalzene Kümmelſtritzeln. 


Schneide in 4 Seidel feines Mehl 4 Loth friſche 


Butter, nimm ein und ein halb Seidel ſüßen Schmetten, 
3 oder 4 Löffel gute dicke Hefen, 1 halb Loth Zucker, ein 
bischen Salz, ein bischen Ingber, mache den Teig, gib 
noch ein bischen Lemonieſchale darein, arbeite den Teig 
recht ab, nimm ihn auf das Nudelbrett, arbeite noch ſo 
viel Mehl darein als zu einem feſten Stritzelteig nöthig 
iſt, mache dann kleine Stritzel, ſchmiere fie mit zerklopf⸗ 
ten Eiern, beſtreue ſie mit Kümmel und Salz, gib ſie 


auf ein mit Butter geſchmiertes Papier und Blech, laſſe 


fie ſchön reich backen. Dieſe Stritzeln find zu Bier gut. 


29. Martiniherln gefüllte, 

Nimm drei Seidel feines Mehl, drei Loth ſchönes 
Schmalz, 1 Seidel ſüßen Schmetten, 2 Löffel gute He⸗ 
fen, 1 Loth geſtoßenen Zucker, mache einen Teig an, 
gib noch Lemonieſchale und Mufkatenblüthe darein, ar⸗ 
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beite den n Teig ab, bis er Blaſen wirft, bereue ihn mit 
Mehl, laſſen ihn gähren, dann falze ihn, nimm ihn aufs 
Nubelbreit, mache fo viel Stückel, als du Herln brauchſt, 
zerwalge ſie länglich 2 meſſerrücken dick, beſchmiere ſie 
mit Mohn oder Powideln, oder beftrene fe mit Mandeln 
und Zucker, rolle ſie, formire ein Martiniherl, lege es 
auf ein mit Butter geſchmiertes Papier und Beh, be⸗ 
ſtreiche es mit zerklopften Eiern, beſtreue es mit Zucker 
und geſchnittenen Mandeln, laſſe es ſchön reſch backen, kalt 

werden, und gib fie mit Zucker beſtreut zur Tafel, N 


30. Mundſemmeln. 


| Nimm 3 3 Seidel Mehl, 1 Seidel gute laue Milch, 
2 Löffel voll Hefen, ein bischen Salz, mache einen Teig 
an, arbeite ihn wohl ab, nimm ihn aufs Nudelbrett, ar⸗ 
beite noch fo viel Mehl darein, als zu einem feſten Striz⸗ 
zelteig nöthig iſt, beſtreiche ein Papier ein bischen mit 
Butter, gib fie auf ein Blech, laſſe fie gähren; du kannſt 
ſie in einer Röhre backen, oder kann man fie auch, wenn 
man Brod backt, im Backofen backen; da bedarf man 
aber kein Papier und Blech, nur muß man das Brett, 
woran man ſie gähren läßt, mit Mehl beſtreuen. 


31. Kunktitzer Pretzeln. ) N 
Treibe 4 Loth friſche Butter ab, ſchlage darein 3 


Dotter, gib dazu 6 Löffel voll ſüßen Schmetten, einen 1 


vollen Eßlöffel gute dicke Hefen, einen Löffel voll ge⸗ 


= ſtoßenen Zucker, mache einen reien; Teig von feinem 


8 Mehl ein, gib noch von einer halben Lemonie die Scha⸗ 2 
le und ein bischen Mufkatenblüthe dazu, ſalze es ein we⸗ 
nig, arbeite den Teig bis er Blaſen wirft, ab, mache 


70 Bei einem Beſuche des kunztitzer Berges nahm die Ver⸗ 1 
faſſerin ſolche Prezeln mit, und gab ihnen dort den Namen. 
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kleine Pretzeln, lege ſie auf mit Butter geſchmiertes Pa⸗ 
pier, ſchmiere fie. mit zerklopften Eiern, laſſe fie ſchön 
aufgehen und backe ſie ſchön goldgelb. Sie ſind zum 
Kaffee ſehr gut. 


32. Mandelirapfeln mit Rivis. 


Gib 14 Loth feines Mehl auf ein Nudelbrett, 
ſchneide darein 8 Loth friſche Butter, gib dazu 8 Loth 
geſtoßenen Zucker, 3 Loth abgezogene geriebene Man- 
deln, von einer Lemonie die feingeſchnittene Schale, und 


miſche alles recht durch, ſchlage darein 2 Dötter, und 


drücke den Saft von einer Lemonie dazu, mache den Teig 
damit an, arbeite ihn aus, zerwalge ihn auf einen klei⸗ 
nen Finger dick, ſteche mit einem runden Ausſtecher run⸗ 
de Scheiben aus, lege ſie auf ein ungeſchmiertes Pa⸗ 
pier, beftreiche ſie mit zerklopftem Eiweiß, beſtreue fie mit 
Zuckergries nach N. 65, laſſe fie, ſchön goldgelb backen, 
dann auskühlen; wenn ſie kühl ſind, ſo ſchmiere ein 
Blättchen unten mit eingeſottenen Rivis, und drücke das 
2te Blättchen auch mit dem Boden daran, und fo fort, 
bis alle gar ſind, lege ſie ſchön zierlich auf den Confekt⸗ 
teller, beſtreue ſie mit Zucker und trage ſie zur Tafel. 


33. Mür be Aneispretzeln. 


Gib auf ein Nudelbrett ein halbes Pfund feines 
trockenes Mehl, 8 Loth geſtoßenen Zucker und 2 Kaffee - 
löffel voll überſtoßenen Aneis. Miſche alles wohl unter 
einander, ſchneide darein 4 Loth friſche Butter, mache 
in der Mitte ein Grübchen, mache den Teig mit 2 gan⸗ 
zen Eiern an, ſalze es nur ein wenig, arbeite den Teig 
aus, mache kleine Pretzeln, ſchmiere ein reines Blech 
mit Wachs, lege die Pretzel darauf, beſtreiche ſie mit 
Eiern, beſtreue fie mit Zucker und backe ſchön ſemmel⸗ 
1 gelb, laſſe kalt werden; beim Anrichten e ir mit 
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| 34. Gewürzkücherln. ö 

Wiſche mit einem reinen Tuche 8 Loth ſchöne Man⸗ 
deln ab, reibe ſie auf einem Reibeiſen, gib dazu 6 Loth 
geſtoßenen Zucker, eine geriebene Muſkatnuß, ein Quint⸗ 
chen geſtoßenen Zimmet, ein Quintchen Gewürznelken, 
von einer halben Lemonie die kleingeſchnittene Schale, 
8 Loth geſtoßenen Zucker, 8 Loth feines Mehl, miſche 
alles wohl untereinander, mache es mit 3 Eierdötter 
an, arbeite es recht ab, und laſſe es dann irgend im 
kühlen Orte eine Stunde raſten, zerwalge es auf zwei 
Strohhalme dick, ſteche verſchiedene Formen aus, laſſe es 
auf unbeſchmiertem Papier backen, dann auskühlen, be⸗ 
ſtreiche ſie oben mit verſchiedenem Zuckereis, laſſe ab⸗ 
trocknen, und trage es mit andern Bäckereien auf. 


35. Piſkoten und Mandelbrod. 

Gil in einen neuen glatten Topf 3104 Pfund geſtoſ⸗ 
ſenen feingeſiebten Zucker, und 304 Pfund feines durch⸗ 
geſiebtes Mehl, ſchlage dazu 6 Eierdötter und 7 ganze 
Eier, gib dazu von einer halben Lemonie auf dem Reib⸗ 
eiſen abgeriebene Schale, und rühre es 314 Stunde 
recht ab, dann gieße die Piſkoten aufs Papier, beſtreue 
ſie mit feingeſtoßenem geſiebten Zucker, welches durch 
ein Haarſieb geſchieht, wirfe den Zucker vom Papier 
herunter, lege ſie auf ein Blech, laſſe ſie in einer ſtark 
geheizten Röhre ſchnell backen, dann nimm ſie, wenn 
ſie ſchön ſemmelfarb gebacken ſind, herab, entweder mit 
dem Meſſer, oder feuchte das Papier unten mit einem 
im kalten Waſſer naß gemachten Schwamm an, ſo löſen 

ſie ſich beſſer ab. | 
Aus der andern Hälfte des Teiges mache Man⸗ 
delbrod. Mache Papierkapſeln, gieße ſie mit dem Teige 
voll, belege mit den Hälften von ſchönen geſchälten 
Mandeln, beſtreue mit Grobzucker, lege die Kapſeln aufs 
Blech, laſſe eben fo wie die Piſkoten ſchnell backen, daß 
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fie Schön ſemmelgelb ausſehen, ziehe die Kapſeln ausein⸗ 
ander, nimm das Mandelbrod herab, lege es abermals 
aufs Blech, und laſſe es abtrocknen, laſſe kalt werden, 
und hebe ſowohl die Piſkoten, als auch das Mandelbrod 
wohl in einem trockenen Orte auf; es iſt ſowohl fo 
zum Wein, als auch zu verſchiedenen Mehlſpeiſen zu ge⸗ 
brauchen, und beſonders in Orten, wo dergleichen Sa— 
chen nicht zu haben ſind, immer gut es im Vorrathe 
zu haben. 
36. Bitterpagemm, 

Gib auf eine Schüſſel 1 Viertel Pfund geſtoßened 
durchgeſiebten Zucker, 4 Loth feines durchgeſtebtes Mehl, 
dazu 6 Loth geſchälte, im meſſingenen Mörſer feinge⸗ 
ſtoßene bittere Mandeln, welche jedoch mit einem Stück⸗ 
chen Eiweiß geſtoßen werden müſſen, damit ſie nicht 
ölig werden, gib dann dazu von 2 Eiweiß den Schnee, 
treibe es ab, mache kleine Häufeln aufs Papier, beſtreue 
mit Zuckergries, laſſe ſchön ſemmelgelb backen. 


37. Augber. 


Gib aufs Nudelbrett 12 Loth geſtoßenen geſiebten 
Zucker, 12 Loth feines geſiebtes Mehl, 6 Loth geſtoße⸗ 
nen durchgeſiebten Ingber, gib darein 9 Eierdötter, ma- 
che damit den Teig an, walge ihn 2 Meſſerrücken dick, 
ſteche mit der Ingberform aus, gib es aufs Papiers, be— 
ſtreue mit Zucker, laſſe ſchön ſemmelgelb backen. Nimm 
es vom Papier, laſſe kalt werden; kannſt es entweder ſo 
laſſen oder mit Lemonieeis zieren, abtrocknen laſſen, 
dann aufheben. 


38. Spaniſche Wind mit Eingeſottenem. 

Mache von 6 Eiweiß feſten Schnee, vermiſche ihn 
mit 3 Viertel Pfund feinen geſtoßenen geſiebten Zucker, 
und mit von einer halben Lemonie auf dem Reibeiſen 
aͤbgeriebener Schale, gib es in ein Papiertrichter, drücke 
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ein Stückchen aufs Papier, lege in die Mitte ein Stütk⸗ | 
chen Eingefottenes, von Himbeeren oder Marillen, und 


drücke wieder ein Stückchen darüber, beſtreue recht durch 
ein feines Sieb mit Zucker, ſchüttle den Zucker, der aufs 
Papier gefallen, wieder ab, laſſe ſie ſchön ſemmelgelb ha⸗ 
cken, netze das Papier unten mit einem im kalten Waſſer 
eingeweichten Schwamm, nimm ſie vom Papier, kannſt 


auch ſolche Häufel ohne Eingeſottenes machen, dann 2 


und 2 mit Eingeſottenen zuſammenkleben. Dieſes Ge⸗ 
bäck kann man entweder ſo gemiſcht zwiſchen anderes 


Zuckerwerk geben, oder mit Schodoh begoſſen ſtatt einer 


Mehlſpeiſe auftragen, oder aber auch bergartig gehäuf⸗ 
ten Schmettenfaum damit beſetzen, iſt immer ſchön und 
immer gut. 5 

. 39. Vanilie⸗Bußerln. 


Gib auf ein Schüſſelchen 12 Loth geſtoßenen ge⸗ 


ſiebten Zucker, bei welchem ein Stückchen Vanilie geftof- 


fen werden muß, gib darein 3 Eiweiß und treibe es fo. 


lange ab, bis es weiß wird, gib dazu einen Löffel voll 
Lemonieſaft, ſo wird es ſchön weiß, ſchmiere ein warmes 
Blech mit Wachs, mache kleine haſelnußförmige Häu⸗ 


fel, beſtreue mit Zucker, der daneben fällt, ſchütte herab, 


laſſe ſie fo auf einem lauen Orte eine halbe Stunde ſte⸗ 


hen, dann wende das Blech mit den Bußerln herunter 


über eine heiße Platte, ſo werden ſie ſchön glatt, und 
gib ſie nun erſt in eine heiße Röhre, laſſe fie ſchön ſem⸗ 


melgelb backen, ſo gehen ſie ſchön auf, und zerſpringen 


nicht. Nimm ſie vom Blech, laſſe kalt werden, hebe ſie 
dann in einem trockenen Orte auf. 


40. Chokolade⸗Kränzchen. 


Gib auf eine Schüſſel 8 Loth geſtoßenen geſiebten 


Zucker, gib darein 2 Eiweiß und treibe es ab, bis weiß 
wird, gib dazu einen Löffel voll Lemonieſaft und 4 Loth 
geriebenen Chokolade, rühre es ab, dann walze es im 
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geſtoßenen Zucker auf dem Nudelbrett 655 zerwalge auf 
einen kleinen Finger dick, ſteche ſchöne Kränzchen aus. 
Was aus der Mitte ausgeſtochen wird, laſſe ebenfalls, 

ſchmiere ein Blech mit Wachs, lege ſowohl die Kränzchen. 
als auch die ausgeſtochenen Bußerln darauf, laſſe eine 
Stunde auf einem Orte ſtehen, ſo trocknen ſie ſchön ein, 
und heben fi ſich, dann laſſe in einer heißen Röhre ſchnell 
backen, nimm ſie vom Blech, laſſe kalt werden, und ziere 
ſie mittelſt einer kleinen Spritze mit weißem Eis, us 
ſie auf. 

41. Marilleupretzelu. 

Gib auf ein Nudelbrett 4 Loth geſtoßenen gefieh- ' 
ten Zucker, gib darein einen Löffel eingeſottene Marillen, 
und einen Löffel voll Lemonieſaft, mache einen Teig an; 
wäre es zu dünn, ſo muß du noch ſo viel geſtoßenen 
geſiebten Zucker dazu thun, daß es ſich nicht an die Hän⸗ 
de anklebt, mache daraus ganz kleine Pretzeln, lege ſie 
aufs Papier und laſſe fie im Sommer auf der Luft trock⸗ a 
nen, im Winter laſſe ſie aber auf einem warmen Orte 
eintrocknen, bis ſie ſich ſelbſt vom Papier löſen. Laſſe 
in einem trockenen Orte aufbewahrt. Aus ſelbem Teige 


kann man, wenn man es meſſerrückendick zerwalgt, auf 


kleine viereckige Zelteln ſchneiden, trocknen laſſen, dann 
in vielfärbiges Papier zierlich eingewickelt, zwiſchen an⸗ 
deres Zuckerwerk mengen. 


42. Zuckerzelteln. 


Mache von 3 Eiweiß feſten Schnee, miſche darein 
1 Viertel Pfund geſtoßenen Zucker, treibe es recht ab, 
daß ein ſchönes weißes Eis daraus wird, rühre dann 
darein ein Loth feines Mehl, von einer halben Lemonie 
die kleingeſchnittene Schale, 4 Loth geſchälte, auf Nudeln 
geſchnittene Mandeln, 1 Loth Citronat, ein Loth Piſta⸗ 
zen, beides auf Nudeln geſchnitten, ſchneide Oblatten ſo 
groß wie ein Zwelgrſchenſtick, reiche einen N a 
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daran, laſſe es in einer kühlen Röhre langſam backen; 
am beten iſt es, wenn es hübſch weiß bleibt. 


43. Mandelmaultaſchen. 

Nehme ein halbes Pfund feines Mundmehl auf ein 
Nudelbrett, theile es in 2 Theile, in den einen Theil 
mache ein Grübchen, ſchlage in ein Töpfchen ein ganzes 
Ei, und gib einen Dötter dazu, anderthalben Eßlöffel 
guten, ſüßen, ungekochten Schmetten, ſprittle es recht 
ab, gieße es in das Grühchen, ſalze es ein wenig, rühre 
den Teig zuvor mit dem Kochlöffel ab, dann arbeite 


ihn mit den Händen ſchön glatt aus, mache ein Laib⸗ 


chen davon, und laſſe ihn raſten. 

Nehme die zweite Hälfte Mehl, ſchneide darein ein 
halbes Pfund friſche gut ausgewaſchene Butter, und ar⸗ 
beite es mit dem Nudelwalger recht ab. Nun zerwalge 
zuvor den abgeraſteten Teig 3 Strohhalm dick, dann 
eben ſo groß die mit Mehl ausgearbeitete Butter, lege 
ſie auf den Teig, lege den Teig in 3 Theile zuſammen, 
zerwalge ihn, lege ihn wieder ſo zuſammen, und zerwal⸗ 
ge ihn wieder; ſo wiederhole es bis zum fünftenmale, 
das fünftemal zerwalge ihn etwas weniger als kleinfin⸗ 
gerdick, und ſchneide daraus mit einem ſcharfen Meſſer 
3 Finger breite und 3 Finger lange Blätter, damit ſie 
ſchön viereckig ſind, laſſe es ſo einige Stunden im Kal⸗ 
ten liegen, dann zerwalge jedes Blättchen ſo fein, wie 
auf feine Nudeln, ſchmiere jedes Blättcheu etwa Dau⸗ 
menbreite vom Rande mit zerklopftem Eiweiß, lege auf 
jedes einen Eßlöffelvoll Mandelfülle, lege ſie ebenfalls 
in drei Theile zuſammen, lege ſie auf ein reines unge⸗ 
ſchmiertes Papier, auf ein Blech, und backe ſie in hübſch 
heißer Röhre ſchön ſemmelgelb. are. 

Die Fülle bereite alſo: 
Gib in einen reinen glatten Topf 1 Viertel Pfund 
feingeſtoßenen geſiebten Zucker, ſchlage darein 3 Eier- 
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dötter und 3 ganze Eier, rühre es ab, bis es ſchäumt, 


gib dazu ein Viertel Pfund geſchälte, auf dem kleinen 


Reibeiſen geriebene ſüße Mandeln, rühre es eine halbe 
Stunde ab, gib dazu von einer Lemonie die feingeſchnit⸗ 
tene Schale, und 1 Stückchen mit Zucker geſtoßene Va⸗ 
nilie, rühre damit noch eine halbe Stunde, dann fülle 
die Maultaſchen, wie oben angezeigt iſt; wenn ſie gebak⸗ 
ken ſind, ſo beſtreue ſie mit Vanilie-Zucker. Am beſten 
iſt es im Winter zu machen, denn im Sommer wird der 
Teig zu weich, außer man macht es im Keller. 


44. Gefüllter Piſkotenteig. 


Gib auf eine Schüſſel 8 Loth feingeſtoßenen geſieb⸗ 
ten Zucker, ſchlage darein 8 Eierdötter, rühre es eine 
halbe Stunde ab, dann mache von den 8 Eiweiß einen 
feſten Schnee, gib immer 1 Löffel Schnee, und ſtreue 
wieder einen Löffel voll feines trockenes Mehl darein, 
bis darin der ganze Schnee und 8 Loth Mehl verrührt 
ſind; nun rühre nicht mehr damit, lege auf ein Blech 
ein viereckig fingerhoch eingeſchlagenes Papier, ſchmiere 
es mit zerlaſſener Butter, gieße von dem Teige ſo viel 
darauf, daß, wenn es auseinander geſtrichen wird, es 
fo halbkleinfingerdick iſt. Es muß überall gleich geitri- 
chen werden, ſtelle es in eine heiße Röhre, und laſſe 
es ſchnell ſchön ſemmelgelb backen. Richte indeſſen zer⸗ 
laſſenen Himbeer oder Rivisſaft zu, beſtreiche damit den 
gebackenen Piffotenteig nur ganz dünn; nun rolle es wie 
einen Strudel zuſammen, laſſe es noch in einer warmen, 
nicht aber heißen Röhre ein wenig abtrocknen, dann kalt 
werden; den zweiten Tag zerſchneide es in 2 Strohhal- 
me breite runde Schnittchen, und gib es entweder ſo auf 
Confektteller zum Wein, oder beſprenge es, ehe du es 
auftrageſt, mit ſüßem Wein, mit dem Saft von einer 
Pomeranze vermiſcht, lege es ſchön hügelartig auf eine 
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. Schüſſel, mache einen Kranz vom feſten Weinſchaum 
(Schodoh) herum, und trage es auf. „ 


45. Schwarze Piſkoten oder Tag und Nacht. 
Gib auf 1 Schüſſel 8 Loth feinen geſtoßenen, geſieb⸗ 
ten Zucker, ſchlage darein 4 Eidötter, rühre damit eine 
Viertel Stunde, gib darein 4 Loth geriebene Chokolade und 
von den 4 Eiweiß einen feſten Schnee, dann ſtreue dar⸗ 
ein 4 Loth feines Mehl, gieße es in eine ausgeſchmierte 
S3 wiebackform, laſſe es backen, ſtürze es, laſſe es kalt 
werden; den zweiten Tag ſchneide es wie Mandelbrod, 
llege es auf Papier und Blech, beſtreiche es mit weißem 
Lemonieeis, laſſe es abtrocknen, und gib es zum Wein. 


46. Ein Haſe vom abgetriebenen Tortenteig. 
Gib 1 Pfund geſtoßenen feinen durchgeſiebten Zuk⸗ 
ker auf eine Schüſſel, ſchlage darein 32 Eidötter, rühre 
damit etwas über eine Viertel Stunde, dann gib dazu 
304 Pfund feingeſchnittene geſchälte füge Mandeln, A 
Loth feingeſchnittene Citronat und 4 Loth Pomeranzen⸗ 


ſchalen, beides feingeſchnitten, würze es mit halb Loth 


Gewörznelken, und einen halben Loth Zimmet, beides 
feingeſtoßen, dann gib noch einen Löffel voll braunge⸗ 
röſtetes, geſtoßenes, durchgeſtebtes Kornbrod und den 
Schnee von 14 Eiweiß dazu; es muß über eine halbe 
Stunde abgetrieben werden, ehe du den Schnee hinein⸗ 

gibſt, dieſem nur noch verrühren, dann ſchmiere eine Ha⸗ 
ſenform mit zerlaſſenem Schmalz, ſtreue die Form mit 
Semmelbröſeln aus, gieße das Abgerührte hinein, laſſe 
es langſam backen, ſtürze es, laſſe es kalt werden, dann 
beſchmiere den Haſen mit ſchönem weißen Lemonieeis, 
ziere es reich mit nudelteig geſchnittener Pomeranzen⸗ 
ſchale, daß es wie ein reichgeſpickter Haſe ausſehe, laſſe 
5 s in einer warmen Röhre abtrocknen, und gib, wenn es 
ganz kalt iſt, den Haſen zwiſchen andere Torten auf 
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die Tafel; dieſer Haſe gehört ſchon “> größere Tafeln, 
zu einer kleinern Form kannſt du von allem nur die 
Hälfte nehmen. 

47. Kleine Lebzelten. 

Treibe 3 Loth friſche Butter ab, gib darein 1 Bier 
tel Pfund feingeſtoßenen Zucker, 1 halbes Loth geſtoße⸗ 
nen Zimmet, ein Viertel Loth geſtoßene Gewürznelken, 
von einer halben Lemonie die feingeſchnittene Schale, 
ein Loth ſüße und einige bittere Mandeln, alles auf 
einem kleinen Reibeiſen ſammt der Schale gerieben, 


ſchlage ein ganzes Ei darein, treibe es recht ab, gib 
dazu ein Viertel Pfund feines Mehl, nehme es auf ein 


mit Mehl beſtreutes Nudelbrett, zerwalke es zwei meſ⸗ 


ſerrückendick, ſchneide daraus etwas über zwei Finger 
breite längliche Vierecke, lege ſie auf ein reines mit wei⸗ 


ßem Wachs beſtrichenes Blech, ſchmiere ſie mit zerklopf⸗ 
ten Eiern, belege ſie mit geſchälten N 8 
laſſe ſie langſam backen. 


48. Zwieback zum Wein. 

Gib auf 1 Schüſſel 1 Viertel Pfund feinen geſtoſ⸗ 
ſenen geſiebten Zucker, ſchlage 10 friſche Eidötter dar⸗ 
ein, treibe es etwas über eine halbe Stunde ab, gib 
dann ein wenig reingeklaubten Fenchel und den feſten 
Schnee von den 10 Eiweiß dazu, ſtreue zuletzt 10 Loth 
feines Mehl darein, gieße es in die mit Schmalz ge⸗ 
ſchmierten ausgeſtreuten Zwiebackformen, laſſe es lang⸗ 
ſam backen, bis es zu fallen anfängt, ſtürze es, und 
laſſe es kalt werden, dann ſchneide es auf 2 Strohhalme 
dicke Schnitzeln, und laſſe es in einer warmen Röhre auf 
Papier und d Blech gelegt, trocknen. 


de 49. Braune Kücheln. 
Wiſche 1 Viertel Pfund Mandeln mit einem rei⸗ 
nen Tuche ab, reibe ſie ſammt der Schale auf einem 
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Reibeiſen, treibe 1 Viertel Pfund friſche Sr ab, gib 
dazu ein Viertel Pfund geſtoßenen, geſiebten feinen 
Zucker, ſchlage zwei friſche Eidötter darein, und treibe 


55 
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es eine Viertel Stunde ab, dann 91 die Mandeln, von 


— 


einer halben Lemonie die feingeſchnitten Schale, dazu 
ein halbes Loth Gewürznelken, halb Loth Zimmet, bei⸗ 
des feingeſtoßen und geſiebt, und zuletzt ein Viertel 
Pfund feines Mehl dazu, rühre es recht ab, beſtreue 1 
Nudelbrett mit Mehl, zerwalge es 2 Meſſerrücken dick, 
ſteche thalergroße Kücheln heraus, lege ſie auf ein mit 
weißem Wachs geſchmiertes Blech, ſchmiere ſie mit fri⸗ 
ſchem kalten Waſſer, und beſtreue ſie recht dicht mit 
Zuckergries ) und laſſe fie langſam backen; fe find gut 
und fehen gut aus. 


50. Gute re 
Gib auf eine Schüſſel drei Seidel feines Mehl, 
mache 1 Grübchen darein, gib hinein 3 Eßlöffel voll gute 
dicke Hefen, 1 Seidel guten ſüßen Schmetten, und ein 
wenig Salz, arbeite den Teig recht ab, bis er Blaſen 
wirft, laſſe ihn gähren, dann ſchneide ein halbes Pfund 


friſche Butter darein, gib dazu A Eidötter, arbeite den 


Teig nochmals recht aus, mache kleine zierliche Pretzeln 
daraus, lege ſie auf ein mit Butter geſchmiertes Blech, 
und laſſe ſie backen, dann ſchmiere ſie mit zerklopftem 
Eiweiß und beſtreue ſie reich mit geſtoßenen, mit ge⸗ 
ſchnittenen Mandeln vermiſchten Vaniliezucker, laſſe ſie 
noch wieder in einer warmen Röhre abtrocknen; und 
wenn ſie dann kalt werden, ſo trage ſie mit Vanilie 
zucker beſtreut zur Tafel. 
Den Vaniliezucker bereite wie folgt: 

Stoße feinen Zucker mit einem Stückchen Vanilie, 

fe ihn vun ein Haarſieb; was darin Det, ſtoße 


) Siehe Si Bereitung des Grchicterd. 
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wieder, bis alles durch iſt; bewahre dieſen Zucker in der 
dazu beſtimmten Zuckerſtreubüchſe zum Gebrauche, damit 
er nicht auslüftet; eben fo bereite den Zimmet-Zucker, 
der Lemoniezucker muß zuvor an der Schale einer Le⸗ 
monie gerieben, dann geſtoßen werden. 


— 


Zuckereis 


von verſchiedenen Farben. 


1. Weißes Zudereis. 


Stoße ein Viertel Pfund feinen Zucker, fiebe ihn 
durch ein Haarſieb, gib ihn in eine Schale, nimm ein 
hölzernes Spachtel, gib in den Zucker 1 Stückchen Schnee, 
und gib beſtändig Schnee zu, bis der Zucker ganz an⸗ 
gefeuchtet iſt, treibe es beſtändig ab; ſtatt den Spachtel 
kann auch ein neuer kleiner Kochlöffel ſeyn, gib ein bis⸗ 
chen Lemonieſaft dazu, und rühre ſo lange, bis es ſchön 
weiß iſt, dann ziere damit was du willſt; nur muß 
man ſich hüten, viel Schnee zu geben, ſonſt wird es 
an dünn und rinnt. 


2. Gelbes Eis. 


Dieſes macht man ganz ſo wie das vorige; nur daß 
man den Zucker zuvor auf der Lemonie oder Pomeranz⸗ 
ſchale abreibt; will man es gelber haben, ſo kann man 
allenfalls einige Tropfen aufgelöſten Safran darein thun, 
aber nicht zu viel, ſonſt bekommt es einen üblen Ge⸗ 


ſchmack. $ 
3. Chokolade⸗Eis. 


Wird eben ſo gemacht; nur kann man etwas weni⸗ 
ger Zucker und mehr Schnee geben, weil die Chokolade 
es dicklicht macht; man kann daher 6 Loth Zucker nehmen, 
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6 Loth e ati durggeſebte Chekelade und 
Eiweiß ſo viel als nöthig iſt, daß es ſich ſchmieren 


läßt, ohne zu rinnen. 


4. Zimmet⸗ Eis. 
Nimm 4 Loth Zucker, ſtoße und ſiebe ihn, 1 Loth 
geſtoßenen, eben durchgeſtebten Zimmer, gib es auf eine 
Schale, dann ſo viel Schnee als nöthig iſt, und rühre 


es eine halbe Stunde; ziere damit was du milk: 


5. Erdbeeren ⸗Eis. 
Nimm 1 Viertel Pfund geſtoßenen durchgeſtebten 


a Auker, ein bischen Schnee, und dann Erdbeeren⸗ oder 


5 Weichſelſaft, rühre es eine halbe Stunde, und ziere da⸗ 


mit was du willſt. 
6. Roſenfarbes Eis. 


Stoße und ſiebe ein Viertel Pfund Zucker, miſche 
es mit Schnee, bis es feucht iſt, weiche ein bischen Saf⸗ 


bor in Alkermesſaft, gib es darein, ſo iſt es roſenfarb, 


auch kann man einige Tropfen von angefeuchten Tar⸗ 
sol: därein thun, wenn kein ae su N iſt. 


ne Kran doe u. Buctelfülle 


1. Amefpeh> a 
Nimm entweder gute Powidel oder gehackte abge⸗ 


kochte dürre Zweſpen, gib ſie auf ein Reindel, gib dazu 
ein Stückchen friſche Butter, ein bischen kleingeſchnittene 


Lemonieſchale, ein bischen Gewürznelken und ſo viel Zuk⸗ 


ker, daß ſie genug ſüß ſind, laſſe ſie ein wenig aufdün⸗ 


ſten, dann wieder auskühlen, und fülle damit entweder ö 
Kolatſchen, Krapfen oder was du willſt. Zu jedem Ge- 


brauche müſſen ſie ſo zubereitet werden „ wenn ſie gut 


ein kann 
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2. Mohn. 


Mohn kann man weder ſtoßen oder abtreiben; | 


will man ihn ſtoßen, pp waſche man ihn erſt im kalten 
Waſſer, ſtoße ihn in einem meſſingenen Mörſer, gib ihn 
auf ein Reindel, gieße ſüßen Schmetten darein, gib ein 
Stückchen, friſche Butter, entweder Zucker oder guten 


böhmiſchen Honig darein, bis er recht füß iſt, dann ent⸗ 


7 


5 nieſchale, Gewürznelken und Zimmet, läßt ihn noch ein 


ein bischen Mufkatenblüthe; iſt er zu zuſammengeleg⸗ 


weder geſchnittene Lemonieſchalen oder verzuckerte Po⸗ 
meranzenſchalen; wer will, kann entweder ein bischen 
Gewürznelken oder Zimmet dazu geben, dann läßt man 
es auf gemacher Hitze ausdünſten und auskühlen, und 
füllt damit was man will, Oder man wäſcht und hrüht 
den Mohn, dann gibt man ihn auf ein Reindel oder Ka⸗ 
ſtrole, gießt ſüßen Schmetten daran, läßt ihn weich ko⸗ 
chen, nimmt ihn dann und gibt in die Mohnpfanne, und 


treibt ihn mit dem dazu beſtimmten Reiber recht ab, gibt 


ihn auf ein Reindel, dazu ein Stückchen Butter, böhmiſchen 


Honig oder Zucker, daß er recht ſüß iſt, Pomeranzenſchale 
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oder Citronat kleingeſchnitten „oder wenigſtens Lemo⸗ 


wenig ausdünſten, aus fühlen „ und füllt damit was 


man will. 
3 Quark. 


Man nimmt einen ſchönen ſüßen Quark, der nicht 


ſpröde iſt, zertreibe ihn mit einem Reiber oder Koch⸗ 
löffel, daß keine Knollen darein ſind, dann gibt man 


darein Eierdötter und ganze Eier bis er ſich gehörig 
ſchmieren läßt; auf ein Pfund Quark kann man allen⸗ 
falls 3 Dötter und 3 ganze Eier rechnen; gib Zucker 
darein ſo viel, daß er gehörig ſüß iſt, ein bischen Salz, 


ten Kolatſchen oder Buchteln, ſo kann man, wenn 


man will, kleine Roſinen darein geben; auf deutſche 


g Kolatſchen aber darf dieſes nicht ſehn. Manche pflegen 
0 wegen gelberer Farbe auch e darein zu geben; dieß 
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iſt aber nicht geſchmackhaft, daher widerrathe ich es. Die⸗ 
ſen ſo zubereiteten Quark kann man zu allem brauchen. 


4. Roſinen⸗Powideln. 


Nimm 1 halb Pfund ſchöne große Roſinen, waſche 
ſie, nimm alle Kernen heraus, hacke ſie ganz klein, gib 
ſie auf ein Reindel, gib dazu kleingeſchnittene Lemonie⸗ 
ſchale, Gewürznelken, Zimmet und fo viel Zucker, daß es 
die gehörige Süße hat; gieſe daran einige Löffel voll 
guten öſterreicher Wein, laſſe ſie ein wenig ausdünſten, 
dann auskühlen. Dieſe Nofinen - Pomidel find ſtatt 


eeingeſottenem Rivis zu gebrauchen. 


5. Zucker ⸗Einbrenn. 


Stoße 4 Loth Zucker, und gib 4 Loth Mehl dazu, 
gib es auf ein Reindel, 1 Stückchen friſche Butter da⸗ 
zu, laſſe es auf gemacher Gluth röſten. Dieſe Einbrenn 
braucht man zu deutſchen Kolatſchen; man belegt die 
Kolatſchen damit, ſtreut länglicht geſchnittene Mandeln 
darüber, begießt ſie mit Butter, und läßt ſie backen; 
auch kleine runde flache böhmiſche Kolatſchen kann man 
damit zieren; doch wird dieſes nur ſelten angewendet. 


6. Schnee. 


Man nimmt Eiweiß von den Döttern, doch muß 
man acht geben, daß tens die Eier friſch find, 2tens 
daß kein Stückel Dotter dazu kommt; dieſe Klar, wo⸗ 
von man auch noch die Augeln ſondert, gibt man auf 
eine zinnene oder ſonſt eine flache Schüſſel; iſt wenig, 
alſo auf einen flachen Teller, und klopft es entweder mit 
einem dazu bereiteten dünnen Span, oder mit einem 
Meſſer, Gabel, was bei der Hand iſt; in großen Haus⸗ 
haltungen pflegt man zu dieſem Gebrauche ein meſſin⸗ 
genes Gefäß und eine Ruthe von Drath zu haben; bei 
kleinen Haushaltungen aber behilft man ſich fi In ſo; 
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man peitſcht die Klar fo lange, bis fie ſich zu einem fe⸗ 
ſten weißen Schaume ſchäumt; die Probe iſt, wenn man 


den Teller umkehren kann, ohne daß der Schaum ſich 
vom Teller löst, ſo iſt er feſt genug; doch muß man wohl 


Acht geben, daß man ihn nicht auf die Erde wirft. Die⸗ 


ſen Schnee bedarf man zu Mehlſpeiſen, Torten, zu ver⸗ 
ſchiedenen Verzierungen und Bäckereien; daher muß je⸗ 
des die Kochkunſt liebende Frauenzimmer ſich beſtreben, 
darin ſich zu üben, einen ſchönen feſten Schnee zu machen. 


— nn —mwä—ͤ— 


Salate. 


Ich glaube, es ſey nicht nöthig, hier anzuführen, 
wie man einen Gurken⸗ oder Häupelſalat machen ſoll; 
ſo werde ich nur ſolchen, die minder bekannt ſind, den 
Raum hier gönnen. b 


1. Andibie⸗Salat. 


Vom Andibieſalat nimmt man nur eigentlich das 
Gelbe, die unzarten grünen Blätter wirft man weg; 


man wäſcht ihn gut im kalten Waſſer, ſalze ihn wenig, 


aber deſto mehr muß man Zucker daran ſtreuen, daß 
er gehörig ſüß iſt, gießt daran Eſſig und Provenzeröl, 
miſcht ihn gehörig und macht ſo den Salat an. 


2. Hopfen⸗Salat. 


Man reinigt den jungen Hopfenſalat erſt mit kal⸗ 
tem Waſſer, dann putzt man ihn, kocht ihn fo wie Spar- 
gel im Salzwaſſer, läßt ihn kalt werden, dann wird er 


mit Eſſig und Ol angemacht, und mit geſtoßenem Pfef⸗ 


fer beſtreut. 
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3. Süßer Salat. 


Reibe Semmel, ſchneide dünne Blatteln, backe ſie 
ſchön goldgelb im heißen Schmalz, lege ſie zierlich auf 


eine Schüſſel, reibe die Schale von einer Lemonie und 
einer Pomeranze auf Zucker ab, beſtreue mit dieſem Zuk⸗ 
ker die Semmel, drücke dann den Saft von der Lemonie 


und Pomeranze daran, laſſe es ſtehen, bis es nöthig 


iſt, aufzutragen. 
4. Gemiſchter Salat. 


Koche dürre Zweſpen in Bier, laſſe dabei einige 
Gewürznelken und ein bischen Lemonieſchale kochen, auch 
1 Stückchen ganzen Zimmet, koche trockene Hagebutten 
in Wein mit Zucker und Lemonieſchale; wenn beides 
weich gekocht iſt, ſo gib die Zweſpen in die Mitte, richte 
ſie ſchön hoch an, herum mache einen Rand von Hage⸗ 
butten, und ganz am Rande der Schüſſel mache einen 
Kranz von geſchnittenen ſüßen Pomeranzen; bringt es 
die Jahrszeit mit ſich, ſo kann man herum zwiſchen die 
Pomeranzen noch Lemonie- oder Pomeranzenblätter zur 
Zierde geben; doch dieſes muß nicht ſeyn. Man beſtreut 
es mit Zucker und gibt es zur Tafel. 


5. Gebackener Salat. 


Schäle ſchöne borsdorfer Apfel, ſchneide fie in 
Spalten, koche Zweſpen, nimm die Kernen heraus, 


nimm 1 Ei, ein bischen Zucker, einige Kochlöffel voll 
Mehl, dann einige Löffel voll Bier oder öſterreicher 
Wein, mache ein dännes Teigel, wie einen ganz dünnen 
Tropfteig, ſalze es auch ein wenig, tunke die Apfelſpal⸗ 
tel und die Zweſpen darein, wirfe es in heißes Schmalz, 
laſſe es ſchön gelb backen, beſtreue es mit Zucker und 
Pimmet, trage es auf; es muß warm gegeſſen werden. 
a 2 
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6. Gemiſchter ſauerer Salat. 

Koche 4 Roſen ſchönen Karfiol, 4 ſchöne Zeller 
entweder im Salzwaſſer oder in Rindſuppe; letzteres iſt 
geſchmackhafter, nimm 3 Häupel gelben, 3 Häupel ge⸗ 
ſprengelten rothen Häupelſalat, ſalze ihn, richte in eine 
Schüſſel Weineſſig und Provenzeröl, gib den Häupel⸗ 
ſalat hinein, rüttle ihn darin wohl um, nimm eine 
Schüffel, gib einen tiefen Teller umgekehrt darauf, und 
richte den Salat; erſt mache einen Kranz von friſchen 
Zellerblättern, dann einen Kranz von den gekochten, in 
Eſſig und Ol eingeweichten Karfiol, jetzt einen Kranz 
gelben Häupelſalat, dann von Zellerblatteln, dann von 
geſprengelten Salat, und in die Mitte einen ſchönen fri- 
ſchen Zellerdeckel; den Zeller beſtreue mit Pfeffer, das 
übrige mit hartgekochten kleingeſchnittenen Eierdöttern. 
Zu dieſem Salat muß man Eſſig und Ol ertra auf den 
Tiſch geben, weil auf dem geſtürzten Teller ſich nichts 
erhält; daher ſich jeder nach Belieben Eſig und Ol 
nachgießen kann. 


7. Salat von gelben Rüben. 


Schabe 2 gelbe Rüben von hochgelber Farbe, und 
2 von blaßgelber Farbe ab, ſchneide ſelbe in ganz feine 
Nudeln, lege jede Farbe für ſich ins kalte Waſſer, lege 
in 2 Kaſtrolen in jede 2 Loth geſtoßenen Zucker, in 
eines die hochgelbe, in das zweite die blaßgelbe Rübe, 
ſchneide dann von einer Lemonie und von einer Pome⸗ 
ranze die Schale, ebenfalls in feine Nudeln, und in jede 
Kaſtrole von beiden die Hälfte; achte aher darauf, daß 
bei der Schale nichts weißes bleibe, ſonſt wird es bitter, 
| gieße, wenn es ein wenig gedünſtet hat, auf jede Kaſt⸗ 
role ein halbes Seidel öſterreicher, oder auch ſüßen 
ungariſchen Wein, und einige löffelvoll Waſſ er, laſſe die 
Rübe darin weich kochen, dann drücke in jede Kaſtrole 


den reinen Saft von einer halben Lemonie; it es nicht 
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ſüß genug, ſo gib noch Zucker zu, laſſe es einfieden, daß 0 
ſich der Saft daran zieht; doch nicht ganz trocken iſt. 


Laſſe es auskühlen, dann lege die blaßgelbe Rübe in die 


Mitte, die dunkelgelbe als Kranz herum; haſt du entwe⸗ 
der im Zucker oder im Eſſig eingelegte Weichſel, ſo ma⸗ 
che um die blaßgelbe Rübe davon einen Kranz, ſchneide 
die Pomeranze in dünne halbmondförmige Scheiben, le⸗ 
ge einen Rand um die Schüſſel, und ebenfalls dazwi⸗ 


ſchen eingeſottene Weichſeln oder Häufel von andern 


Eingeſottenen, und trage es auf. 


8. Salat von Pfirſching oder Marille. 

Schäle reife Pfirſiche oder Marillen, nehme den 
Kern heraus, zerſchlage und ſchäle die Mandeln, ſchnei⸗ 
de ſie fein, nehme eingeſottenen Rivis oder Weichſeln, 
vermiſche die geſchnittenen Marillenkerner damit, die 
Marillen oder Pfirſichhälften, lege auf einen Salatteller 
oder Schüſſel, lege in jede Hälfte ein Häuferl des Ein⸗ 
geſottenen, beſtreue es reich mit Zucker, gieße darunter 
einen ſüßen Wein, und wenn du es auftragen will, . 
beſtreue es nochmals mit Zucker. 


9. Schneckenſalat. 
Koche die Schnecken nur ſo viel im Waſſer, daß 
du ſie aus dem Häuschen ziehen kannſt, theile die 


Schwärzchen davon, die Schnecken putze ſauber, waſche 


fie mit Salz im reinen lauwarmen Waſſer, und laſſe fie 
in der Rindſuppe weich ſieden. Lege dann die Schwänz⸗ 
chen in die Mitte der Salatſchüſſel, die Schnecken herum, 
die Schwänzchen kannſt du mit ein wenig Provenzeröl 
und feingeſchnittenem Zwiebel zuvor abſchwitzen laſſen, 


dann belege es mit reingeputzten Sardellenhälften, und 


Oliven oder Bricken oder Aalen, zertreibe einige hart 
geſottene Eidötter mit Eſſig und guten Provenzeröl, 


gieße etwas von der Suppe, i, die Schnecken ge⸗ 
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kocht haben zu. Iſt es nöthig, fo Salze es ein wenig zu, 
hegieße das Gemiſch damit, mache um die Schüſſel einen 
Kranz von gehackten klaren Aſpick, belege ihn mit ſchö⸗ 
nen Kapperln, ſo iſt es eine zierliche und delikate Schüſ⸗ 
ſel für eine Männertafel. 
Die ſaueren Salate tgerden zu Enten, Kalbsbraten, 
Hühner, Kapaunen und dergleichen gegeben; die ſüßen 
meiſtens zum Wildbrett. 


— —— ⁵w— 


a ſtenſpeiſſe n. 


Suppen. 


1. Schleiheſuppe auf Art der Rindſuppe. 


Brühe 2 oder 3 Schleihe, wie viel du gerade Sup⸗ 
pe haben willſt, ab; (auf einen größeren Schleihen nimm 
ein Maß Waſſer) wenn fie gebrüht, abgeſchuppt und ge⸗ 

öffnet ſind, waſche ſie im kalten Waſſer rein ab, ſchnei⸗ 
de fie in Stücke, gib auf ein Reindel in Scheiben ge⸗ 
ſchnittene Zwibel, geſchnittenen Zeller, 1 Stück friſche 
Butter, ſalze ein wenig die Schleihen, lege fie dar- 
auf, laſſe ſie ſchön gelblicht dünſten. So viel du Schlei⸗ 
hen haſt, ſo viel Maß Waſſer laſſe kochen, gib darein ei⸗ 
nen ganzen Zeller, 2 Peterſilwurzel, eine halbe Zwiebel, 
eine Handvoll Erbſen, ſalze ganz wenig, weil ſchon die 
Schleihen geſalzen ſind; wenn die Schleihen gedünſtet 
und dieſes wenigſtens 1 Stunde gekocht hat, ſo lege die 
Schleihen in einen Topf, ſeihe dieſe Suppe daran, laſſe 
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es eine Viertel Stunde kochen. Dieſe Suppe kannſt 
durch ein Haarſieb ſeihen, und entweder Magronh oder 
ſonſt was einkochen, den Zeller geſchnitten darein thun, 
mit Muſkatenblüthe würzen, fo iſt es wie eine Rind⸗ 
ſuppe, oder du kannſt die Schleihen herausnehmen, in 
die Suppenſchüſſel legen, eine weiße Einbrenn machen, 
die Suppe einbrennen, mit Muſtatenblüthe würzen, zu 
den Schleihen gib Semmel, würflicht geſchnitten, im 
heißen Schmalz gebacken, dann ſeihe die Suppe darauf. 
Man kann noch nebſt Muſkatenblüthe in dieſe Suppe 
entweder ein bischen geſtoßenen Ingber geben, oder gan⸗ 
zen Ingber dabei kochen laſſen. | 


2 Wurſtſuppe von Karpfen. 
Nimm einen halben oder ganzen kleinen Karpfen, 
ſchuppe und öffne ihn, von dem Bäuſchel nimm die Galle 
weg; iſt es ein Milchner, ſo nimm die Milch extra, zer⸗ 


ſchneide den Karpfen auf Stückel, löſe die Gräten her⸗ 
aus, ſchneide das Fleiſch von der Haut, hacke es klein. 


Die Häute, den Kopf, einen ganzen Zeller, 2 Wurzel 


Peterſil, eine halbe Zwiebel, eine Handvoll Erbſen, das 


Bäuſchel und ein bischen Salz gib in einen Topf, gieße 
ſo viel Waſſer darauf, als du Suppe machen willſt, 
laſſe eine Stunde wenigſtens kochen. Indeſſen gib zu 
dem gehackten Karpfenfleiſch etwa 3 bis 4 Zeherl mit 
Salz geriebenen Knoblauch, ein bischen Majoran, ein 
bischen Lemonieſchale, ein bischen geſtoßenes Neugewürz, 
ein bischen Ingber und ein wenig Pfeffer; wenn alles 
wohl gehackt und vermiſcht iſt, ſo gib es in einen neuen 
Topf, ſeihe die Suppe, worin die Häute gekocht haben, 
darüber, laſſe es eine gute Viertel Stunde kochen, 
brenne es mit brauner Einbrenn ein, koſte, ob es genug 
geſalzen iſt, laſſe es noch ein wenig aufkochen; richte 
dieſe Suppe entweder über gebackene Semmel⸗ oder 
Brodwürfel an, und trage ſie zur Tafel. Wenn es ein 
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Milchner war, ſo ſalze die Milch, ballire ſie in Mehl, 
tunke ſie in Eiern und Semmelbröſeln, laſſe ſie goldgelb 
backen, und gib es unter die Suppe. 


3. Gewöhnliche Fiſchſuppe. 


Nimm 1 oder 2 Karpfenbäuſchel, löſe behutſam 
die Galle ab, daß ſie nicht zerreißt, dann auch den dik⸗ 
ken bittern Darm, gib es in einen Topf, gib dazu ei⸗ 
nen auf kleine Nudeln geſchnittenen Zeller, 2 ganze Pe⸗ 
terſilwurzel, kleingehackte Zeller⸗ und Peterſilblätter, ei⸗ 
ne halbe Zwiebel, laſſe alles eine halbe, oder wenn das 
Bäuſchel groß iſt, 3 Viertel Stunde kochen, nimm dann 
die Zwiebel und die ganze Peterſilwurzel heraus, ma⸗ 
che eine weiße Einbrenn, brenne die Suppe ein, würze 
fie mit Muſkatenblüthe und ein bischen Ingber, richte 
ſie über würflicht geſchnittene, im Schmalz gebackene 
Semmel an; auch kann die Semmel nur ungebacken 
würflicht geſchnitten darin gegeben werden. 


4. Weiße Fiſchſuppe. 

Gib einige Stücke von verſchiedenen Fiſchen auf 1 
Reindel, gib dazu Zeller, Peterſil, Pohr oder weiße 
Zwiebel, ſalze es ein wenig und laſſe es ausdünſten. 

Laſſe in einem Topf eine Handvoll Erbſen, einen 
Zeller, 2 Peterſilwurzel kochen, ſalze es eben ein wenig, 
backe einige Semmelſchnitte, und ſtoße ſie mit 3 hart⸗ 
gekochten Döttern im meſſingenen Mörſer, gib es in 
das bereitete Peterſilwaſſer, gib die gedünſteten Fiſche 
dazu, laſſe es ein wenig aufkochen, ſeihe es durch ein 
Haarſieb. 

Indeſſen nimm ein halb Seidel kühle Fiſchſuppe, 
ſchlage darein 6 ganze Eier, gib ein bischen Nuffa- 
tenblüthe dazu, quirle es wohl ab, gieße es in ein Sei⸗ 
deltöpfchen, binde es mit Papier feſt zu, hänge es in 
1 Machendes Waſſer, laſſe es eine Stunde kochen, nimm 
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kleine nockengroße Stückel mit einem Kaffeelöffel her⸗ 
aus, lege ſie in die Suppenſchüſſel, zerrühre einige Döt⸗ j 
ter entweder mit kühler Suppe oder ein wenig kalten 
Waſſer, gib ein bischen Muſtatenblüthe dazu, gieße die 
kochende Suppe daran, quirle es recht ab, gieße es 


über die Nocken in die Schüſſel, trage ſie auf. 


5. Braune Fiſchſuppe mit Knöderln. 

Laſſe auf einem Reindel ein Stück Butter heiß 
werden, gib darein gelbe Rüben, Peterſilwurzeln, Zeller, 
Braunkohl, einige Stücke Fiſch, ein bischen ganzes Neu⸗ 
gewürz, Ingber, Muffatenblüthe, Gewürznelken, Zwie⸗ 
bel, laſſe alles ſchön braun dünſten; nur daß es nicht 
anbrennt. 

In einem Topfe bereite indeſſen Peterſilwaſſer, gieße 
es darein, laſſe es eine halbe Stunde kochen, ſeihe es 
durch, laſſe ein Stückchen Zucker braun röſten, gib ihn 
dazu; ſollte es herb ſeyn, alſo auch ein Stückel weißen 
Zucker, würze es mit Muffatenblüthe, gieße es über 
die Knöderln. 

18 6. Knöderln. 

Hacke ein Stückchen Karpfenfleiſch klein, gib dazu 
1 Stück abgeriebene im Waſſer oder Milch getauchte 
ausgedrückte Semmel, mache von 3 Eiern ein Gerühr⸗ 
tes, laſſe es auskühlen, hacke alles recht klein, treibe 
1 Stückchen friſche Butter ab, gib das Gehäcke darein, 
ſalze es, würze es mit Muffatenblüthe, Gewürznelken, 
Lemonieſchale, gib auch noch ein oder 2 Zeherl gut mit 
Salz zerriebenen Knoblauch dazu, und ein bischen Ma⸗ 
joran, arbeite alles wohl ab, oder ſtoße es in einem 
meſſingenen Mörſer, mache kleine Knödeln, ſchmiere ei- 
ne Schüſſel mit Butter aus, lege die Knöderl darauf, 
decke die Schüſſel mit Papier zu, laſſe ſie im Dunſte ko⸗ 
chen, gib ſie in die Schüſſel, gieße die braune Suppe 
darüber, trage fie zur Tafel. — Man kann dieſe Kö: 
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derl auch ſtatt im Dunſte zu kochen, im heißen Schmalz 
backen, dann in der Suppe ein wenig Aufkehen laſſen, 
ſo d ſie noch beſſer. 

6. Krebs⸗Suppe. 

Koche 1 halb Schock Krebſe, nimm die Schnee und 
Schweifel, dann die Galle ſauber heraus, die übrigen 
Schalen ſtoße, laſſe ſie im Butter dünſten, rühre beſtän⸗ 
dig, daß ſie nicht anbrennen, drücke die Butter durch ein 
leinenes Tüchel aus, auf die Schalen gieße Peter ſilwaſſer, 
laſſe es aufkochen; backe einige Semmelſchnitte ſchön 
goldgelb, ſtoße ſie mit einigen hartgeſottenen Eierdöttern 
im Mörſer, gib es dazu; wenn es etwa eine Viertel 
Stunde gekocht hat, ſo ſeihe es durch ein Haarſieb, mache 
eine ſemmelfarbe Einbrenn, brenne es ein, gib 1 Stück⸗ 
chen Krebsbutter darein, ein bischen kleingeſchnittene 
grüne Peterſil, ein bischen Muſkatenblüthe, gieße es in 
die Suppenſchüſſel über das Krebsfanzel. 

Dieſes wird auf folgende Art bereitet: 

Treibe ein Stückchen Krebsbutter ab, ſchlage darein 
2 ganze Eier, 2 Dötter, gib dazu eine abgeriebene, im 
Schmetten geweichte Semmel, ein bischen Muffaten- 

lüthe „ein bischen Salz, ein bischen kleingeſchnittene 
grüne Peterſil, dann die Krebsſchweifel und Scheeren 
auf Nudeln geſchnitten, treibe alles wohl ab, ſchmiere 
ein reines leinenes Tüchel mit friſcher Butter, lege ein 
Kränzchen von grüner Peterſil daraus aus, gieße das 
Fanzel darein, binde es locker zu, laſſe es in der Krebs⸗ 
ſuppe eine Stunde kochen, nimm es heraus, lege es in 
die Schüſſel, und dann bereite die Suppe, wie oben an⸗ 
gezeigt, gieße ſie darüber. Das Fanzel kann entweder 
früher oder erſt auf der Tafel geſchnitten werden. 


: 7. Froſch⸗Suppe. 
Laſſe einige Fröſche auf Butter dünſten; wenn ſie 
gedünſtet ſind, ſo ſtaube ein wenig Mehl daran, gib 
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ein bischen grüne Peterſil dazu, und ein bischen Muffa- 
tenblüthe, laſſe es noch etwa 1 Viertel Stunde dünſten, 
gieße ein gut bereitetes Peterſilwaſſer daran, laſſe es 
noch aufkochen, ſeihe es gut durch, und richte dieſe Sup⸗ 
pe entweder über gebackene Fröſche oder über gebackene 
Semmelwürfel an. ö 


8. Spargel⸗Suppe. 


Nimm Spargel, putze ihn, ſchneide die Köpfel oben 
ſchön zierlich ab, lege ſie ins Kalte; das übrige ſchneide 
klein, lege es mit einem Stückel friſcher Butter auf ein 
Reindel, gib dazu einige ſauber geputzte Fröſche, ſalze 
es ein wenig, laſſe es dünſten; wenn es gehörig aus⸗ 
gedünſtet iſt, ſo gieße nun gut bereites Peterſilwaſſer 
daran, laſſe es aufkochen, brenne es mit gelblichter Ein⸗ 
brenn ein, gib ein bischen Krebsbutter und Musfaten- 
blüthe darein, dann ſeihe es durch, gib kleingeſchnittene 
Peterſil dazu, und richte es an über ein Hechten-Fanzel. 


Hechten⸗-Fanzel. 


Schneide von einigen Stück Hechten die Haut her⸗ 
aus, löſe die Gräten aus, und hacke es ſehr klein, gib 
dazu eine abgeriebene, im Schmetten geweichte Semmel, 
gib auf eine Schüſſel ein Stückchen friſche Butter, trei⸗ 
be ſie ab, gib das Gehackte darein, ſchlage dazu 1 gan⸗ 
zes Ei und 2 Dötter, ein bischen Mufkatenblüthe, ein 
bischen Salz, treibe es wohl ab; ſchmiere eine reine 
Serviette oder leinenes Tüchel mit friſcher Butter, lege 
es mit den Spargelköpfen ſchön aus, gieße es darein, 
binde es locker zu, laſſe es in der Suppe eine Stunde 
kochen; du kannſt es dann entweder ganz oder zer- 
ſchnitten in die Suppenſchüſſel geben, und die dereitete 
Suppe darüber gießen. 
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9. Linſenſuppe. 

Koche Linſen recht weich, zerrühre ſie, gieße Peter⸗ 
ſilwaſſer darüber, rühre es recht ab, ſeihe es durch ei⸗ 
nen Durchſchlag, brenne es mit brauner Einbrenn ein, 
gib dazu einige Zeherl gut mit Salz zerriebenen Knob⸗ 


lauch, dann Majoran, Neugewürz, laſſe es aufkochen; 
richte fie über gebackene Brodſchnitteln an. 


10. Erbſenſuppe. 

Koche die Erbſen weich, zerrühre ſie, gieße Peter⸗ 
ſilwaſſer daran, rühre es ab, ſeihe es durch einen Durch⸗ 
ſchlag, gib ein Stück Butter auf ein Reidel, gib dazu 
ganz klein gehackte Zwiebel, rühre beſtändig; wenn die 
Zwiebel anfängt gelblicht zu werden, ſo gib Mehl dar⸗ 
ein, und mache eine gelbe Einbrenn, brenne die Erb⸗ 
ſenſuppe damit ein; wenn du willſt, fannſt du eben ein 
bischen mit Salz zerriebenen Knoblauch dazu geben, auch 
Majoran kannſt du geben, würze es mit Muffatenblü- 
the, und gieße es über gebackene Semmelwürfel an. 


11. Gries ſuppe. 
Laſſe im Sazlwaſſer ein bischen Kümmel, Peter- 
ſilwurzel, Grünes und Zeller aufkochen, ſalze es, ſeihe 
es dann rein durch; wenn es kocht, ſo koche ſchönen 
Gries ein, doch nicht zu dick, ſchlage in einen Topf 2 
oder 3 ganze Eier, rühre ſie mit kaltem Schmetten wohl 
ab, gib dazu 1 Stück friſche Butter, ein wenig Mu⸗ 
ſkatenblüthe, ein bischen Ingber, gieße die kochende 
Griesſuppe darein, quirle ſie recht ab, laſſe noch einen 
Sud darüber gehen, gieße ſie in die Suppenſchüſſel und 

trage fie auf, 

12. Bierſuppe. 
Laſſe 3 oder 4 Seidel Bier kochen, ſchäume es wäh⸗ 
rend des Kochens einigemal ab, nimm in einen Topf 
6 Eierdötter, ein Stück friſche Butter, einen Kochlöffel 
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Mehl, 2 Loth geſtoßenen Zucker, ein bischen Muſkaten⸗ 
blüthe, ein bischen Lemonieſchale, ein bischen Schmet⸗ 
ten, rühre alles wohl ab, ſalze es, gieße das kochende 
Bier darein, quirle es recht ab, laſſe es noch ganz wenig 


aufkochen, gieße es entweder über Semmelwürfel in die 
Suppenſchüſſel, oder nage es in Kafferſchalen auf. 


ne 13. Weinſuppe. 

Laſſe einen guten öſterreicher Wein mit ganzen Zim⸗ 
met und ganzer Lemonieſchale kochen; ſo viel Seidel 
Wein, fo vielmal 3 Dötter gib in einen Topf, gib Das 
zu ſo viel Zucker, daß es recht ſüß iſt; auf ein Seidel 
wenigſtens ein Loth, ein bischen Mufkatenblüthe, ein 
wenig Mehl, rühre es mit ein wenig kalten Wein wohl 
ab, ſalze es ein wenig, gieße den kochenden Wein dar⸗ 
über, quirle es wohl ab, laſſe noch einen einzigen Sud 
unter beſtändigem Quirlen darüber gehen, richte ſie 
eben ſo wie die Bierſuppe entweder über Semmelwür⸗ 
fel an, oder trage ſie in Kaffeeſchalen auf. 


14. Bierſuppe mit Brod. 


Schneide oder reibe Brod, gib es in einen Topf, 
gib dazu ein wenig Kümmel, ein wenig Salz, gieße 
Bier daran, laſſe es kochen, bis das Brod ganz zerkocht 
iſt, ſchlage in einen Topf einige ganze Eier, etwa auf 
4 Seidel Suppe 3 ganze Eier, 2 Loth geſtoßenen Zuk⸗ 
ker, 1 halb Seidel guten, entweder ſüßen oder ſaueren 
Schmetten, ein Stück Butter, rühre es wohl ab, gieße 
die fochende Suppe darüber, quirle es recht ab, laſſe es 
noch ein bischen aufkochen, gieße es in die Suppen⸗ 
ſchüſſel, trage es auf. Wenn man dieſe Suppe beſſer 
haben will, kann man ein Seidel Wein dazu gießen; 
will man. fie ſäuerlich haben, fo gibt man einige Löffel 
guten Weineſſig dazu. 


9 
15. ger fer 


Laſſe im Waſſer grüne Peterſil, Peterſilwurzel, Zel⸗ 
lerwurzel und ein bischen Kümmel kochen, ſalze es, 
feibe es wohl durch, weiche eine abgeriebene Semmel im 
kalten Waſſer, zertreibe ſie mit einem Stückel friſcher 
Butter und Mufkatenblüthe, gib dazu einige Löffel voll 

Schmcetten, gieße die bereitete Suppe darüber, quirle 
es wohl ab, laſſe es ein wenig aufkochen, rühre einige 
Dötter mit kaltem Waſſer oder ein wenig Schmetten ab, 
gieße es darein, quirle es ab, und trage es in Kaffee⸗ 
ſchalen auf. 

16. Peterſilwaſſer. 


Gib in einen Topf von 4 Seideln einen in Schei⸗ 
ben geſchnittenen Zeller, 2 Peterſilwurzel, eine Hand⸗ 
voll Erbſen, ſalze es, gib grüne Peterſil, Zeller, Pohr, 
wenn er zu haben iſt, wo nicht, alſo nur die Wurzel; 
haſt du Fiſche, und kannſt entweder ein Stückel Fisch 
oder ein Bäuſchel entbehren, In gib es dazu, oder einige 
Krebſe können auch dabei kochen, laſſe es eine Stunde 

kochen. Dieſes Peterſilwaſſer kannſt du faſt zu allen 
Faſtenſpeiſen gebrauchen, und auch zu Soßen; daher, 
wenn am Faſttage mehrere Speiſen gemacht werden, iſt 
es höchſt nöthig, ein derlei Peterſilwaſſer zu bereiten; 
es kann ſo wie in Fleiſchtagen die Rindſuppe verwen⸗ 
det werden. 8 
N 17. Faſtenſuppe von Wurzeln, 


Schneide 2 große Zwiebel auf Scheiben, eben ſo 3 
Peterſilwurzel, 3 gelbe Rüben, 1 großen oder 2 kleine 
Zeller, gib dieſes alles mit 3 Loth friſcher Butter in ei⸗ 
ne Kaſtrole, gib noch ein halb Seidel geklaubte gewa⸗ 
ſchene Erbſen, 2 Stückel Ingber, 4 Gewürznelken, ein 
wenig Salz und 2 Schöpflöffel voll Peterſilwaſſer Nro. 

16 dazu, laſſe es hübſch braun dünſten, doch ja nicht an⸗ 
brennen. Wenn es ſchön braun iſt und die Butter zu 
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ſchäumen beginnt, da gib dazu 2 Löffel voll feines Mehl | 


und gib noch ein Loth Butter zu; laſſe das Mehl am 
Boden eine bräunliche Kruſte bilden, dann gieße ſo viel 
Peterſilwaſſer daran, als Suppe nöthig iſt, laſſe ſie auf⸗ 


kochen, ſeihe ſie durch und richte ſie über gebackene Sem⸗ 


melwürfel an. Haſt du Fiſch, ſo laſſe ein Stückchen da⸗ 
bei dünſten, und füge in die Suppe gebackene Fiſchftlets 
bei. Dieſe Suppe kann Abends in Taſſen klar ohne 
Semmel aufgetragen werden. | 


18. Gedünſtete Faſtenſuppe mit Gemiſch. 

Gib in eine Kaſtrole einen in Scheiben geſchnit⸗ 
tenen Zeller, ein Zwiebel, 2 Peterſilwurzeln und iſt es 
in einer Jahrszeit, wo Spargel, Karfiol oder Kapuſten 
zu haben ſind, ſo füge auch davon bei, dann Stückchen 
Fiſche, wozu ſich am beſten die Köpfe von Speisfiſchen, 
als: Schleihen, Berſchken und kleine Karpfen eignen, 
gib dazu ſo etwa 2 bis 3 Loth Butter und einen Schöpf⸗ 


löffel voll Peterſilwaſſer Nro. 16, und laſſe es ſchön 


lichtbraun dünſten; wenn es bräunlich iſt, ſo füge noch 
1 bis 2 Loth Butter bei, ſtreue darüber 2 Löffel voll 
feines Mehl, rühre öfters um, damit ſich am Boden 
des Gefäßes eine ſchöne lichtbraune Kruſte formire, dann 
gieße ſo viel Peterſilwaſſer daran, als nöthig iſt; haſt 
du Bäuſchelſuppe, iſt noch beſſer, laſſe unter öfterem 
Umrühren noch ein Weilchen kochen, dann ſeihe es durch, 
würze es mit Mufkatenblüthe und richte es über ge- 
backene Semmelwürfel an. 

Dieſe Suppe kann ſtatt über Semmelſchnitten, 
über gebackene Karpfenmilch oder über die Spritfra- 
pfen Nr. 17 bei den Fleiſchſuppen, oder auch über ein 
anderes Gemiſch, deren ich einige beifügen werde, ge— 
goſſen werden. Bei denen Gemiſchen iſt es ſchöner, wenn 
die Suppe klar, entweder in der Terrinne oder in ei⸗ 


ner Kanne aufgetragen wird, und das Gemiſch extra 
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zierlich auf einer Schüſſel oder tiefen Teller angerichtet 
wird. Auch kann dieſe Suppe Abends in Taſſen gegeben 
werden. f 

Erſtes Gemiſch. 

Wenn man friſche Herrnpilze bekommt, ſo laſſe fie 
mit grüner Peterſil dünſten, und wie gewöhnlich mit 
Pfeffer gewürzt, richte es auf einen tiefen Teller in die 
Mitte, belege ſie oben mit Spritzkrapfen, oder beſtreue 
ſie wenigſtens mit gebackenen Semmelwürfeln, herum 
ziere mit geſetzten, mit einem runden Ausſtecher ausge- 
ſtochenen Eiern, beſprenge es mit Krebsbutter, oder be⸗ 
ſtreue es mit grüner Peterſil, gib die Suppe Nro. 18 
dazu. | 
Zweites Gemiſch. 

Laſſe Karfiolbröckchen und Spargelköpfchen mit 
Butter und ein bischen Fiſchſuppe dünſten, laſſe 30 
Krebſen im Salzwaſſer kochen, dann ſchneide 1 Stück 
Karpfen, woraus alle Gräthen ausgelöst worden, in 
Würfel, laſſe fie ebenfalls mit ein bischen Peterſilwaſſer, 
Butter und grüner Peterſil dünſten; ſiehe darauf, daß 
alles ein wenig, nicht aber ſtark geſalzen iſt, richte es 
in einen tiefen Teller oder Schüſſel an, gib den gedün⸗ 
fieten Fiſch am Boden des Tellers, belege es mit Kar⸗ 
ſiolbröckchen und Spargelköpfchen, ziere es mit Krebs⸗ 
ſchweifeln; um den Rand gib gebackene Schnigela von 
Schleihen, Hechten, Perſchken, Karpfen oder ſonſt einen 
Fiſch den du haſt, oder auch gebackene Karpfenmilch, 
trage es zur Tafel, und gib die Suppe Nr. 18 entwe⸗ 
der in einer Kanne, oder in der Suppenſchüſſel klar dazu. 


Drittes Gemiſch. 

Koche die Bäuſchel von einem Milchner und einem 
Rogner, die Milch aber löſe ungekocht ab; wenn alles 
gekocht iſt, ſo ſchneide es in Würfeln, den Rogen extra, 
lege die Würfel unten auf den Boden des Tellers, den 
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Rogen lege zierlich obenauf, herum mache einen Kranz 
von gebackenen Semmelwürfeln, welche du mit ſchön rund 
ausgeſtochenen Zellerſcheiben belegſt, den Rand ziere mit 
gebackener Karpfenmilch, trage es auf, dazu ebenfalls 
die Suppe Nr. 18. Nach Beiſpiel dieſer 3 Gemiſche 
wird ſich wohl eine geübtere aufmerkſame Hausfrau oder 
Köchin zu richten wiſſen, und mit Veränderungen dieſe 
Gemiſche vermehren; jedes von dieſen Gemiſchen wird 
durch Beſpreungen mit Krebsbutter ſowohl an Anſehen 
als auch an Wohlgeſchmack gewinnen. 


19. Gelbe Faſtenſuppe mit Sulze. 
Laſſe einige kleine Schleihen, haſt du mehrere, alſo 
nur die Köpfe, mit Zeller, Peterſil und gelben Rüben, 
alles auf Scheiben zerſchnitten, mit einem Stück Buttter 
und einer halben Zwiebel, ebenfalls auf Scheiben zer⸗ 
ſchnitten, ſchön goldgelb dünſten, ja nicht braun, gieße 
Peterſilwaſſer nach Nr. 16 darau, oder auch nur reine 
Schleihenſuppe nach Nr. 1, laſſe es aufkochen, dann ſeihe 
ſie durch. Gib in ein glattes Vierſeideltöpfchen 5 Eier⸗ 
dötter, ein Stückchen friſche- oder Krebsbutter, ein bis⸗ 
chen Mufkatenblüthe, zerrühre es mit 3 Löffel voll kal⸗ 
ter Suppe, gieße dann die klare Suppe darüber und 
quirle es recht ab; es darf nicht mehr kochen, ſondern 
gieße es über die 
Sulz e. 
Dieſe bereite alfo: gib in 1 glattes Seideltöpfchen 
6 ganze Eier, gieße darein ein halbes Seidel gekochten 
überkühlten Schmetten, würze es ein wenig mit Muſka⸗ 
tenblüthe, zerquirle es recht, binde das Töpfchen recht 
mit Papier um, und hänge es ins kochende Waſſer, laſſe 
es eine Stunde kochen, doch gib Acht, daß kein Waſſer 
darein kommt, dann binde das Papier ab, und nimm 
mit einem Löffel nockengroße Bröckchen heraus, lege ſie 
in die Schüſſel, gieße die abgequirlte Suppe darüber, 
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trage ſie zur Tafel; iſt die Suppe mit friſcher Butter 
abgequirlt, fo iſt fie ſchön gelb, und kann oben mit ei⸗ 
nem Stückchen Krebsbutter, wenn ſelbe vorhanden iſt, 
geziert werden; iſt ſie mit Krebsbutter abgequirlt, ſo 
iſt ſie ohnedieß ſchon röthlich; auch kannſt 1 dn, weun 
Krebsſchweifel vorhanden ſind, dieſelben der Suppe bei⸗ 


fügen. 
20. Suppe mit gemiſchten Knöderln. 


Mache Fiſchknöderln nach Nro. 3, die Halbſcheid 
koche in der Fiſchſuppe, die andere Hälfte backe im 
Schmalz. Laſſe ein Stück Fiſch, entweder Karpfen oder 
Schleihen mit grüner Peterſil dünſten, dann nimm die 
Gräthen heraus, hacke es klein, gib es auf eine Kaſtrole, 
gib dazu kleingeſchnittene Peterſil, ein bischen Mufka⸗ 
tenblüthe, ein bischen Gewürzneken, Majoran und Le⸗ 
monieſchale, gib dazu noch 1 Stückchen Butter und et⸗ 
wa 2 Löffel voll Fiſchſuppe, daß es ſaftreicher wäre. 

Nun gib dieſes Haſchee auf den Boden eines ge⸗ 
wärmten tiefen Tellers, backe von A Eiern Amuleks, 
ſteche halbmondförmige Blätter heraus; das Übrige 
zerſchneide auf Nudeln, beſtreue mit dieſen Nudeln das 
Haſchee, belege rundherum mit den Knöderln immer 
einen gebackenen, einen gekochten, 2 auch Zmal herum, 
wie viel gerade Knöderln ſind; den Tellerrand belege 
mit den halbmondförmigen Amuleteln; haſt du Krebs⸗ 
ſchweifel, jo vermehre damit die Zierlichkeit, beſprenge 
es noch mit Krebsbutter, trage es fo verziert zur Tafel; 


in die Schüſſel gib entweder die 1 er Nr. 


18, oder die Schleihenſuppe Nr. 1. 


21. Faſchirter Fiſch ſtatt dam Rindfletſch. 
Für eine große Tafel muß man etwa 2 Pfund 
Karpfenfleiſch nehmen, wovon bereits die Haut abge- 
ſchnitten, und die Gräthen abgelöst find. Dieſes hacke 
16 N 


242 


ganz klein, nimm 2 abgeriebene, in Milch geweichte aus⸗ 
gedrückte Semmeln, gib ſie dazu, dann 4 oder 5 ge⸗ 
rührte Eier, einige Zeherl Knoblauch mit Salz zerrie⸗ 
ben, ein bischen Gewürznelken, Pfeffer, hacke alles recht 
klein zuſammen, treibe 4 Loth friſche Butter wohl ab, 
gib das Gehackte darein, ſalze es gehörig, ſchlage dazu 
noch 2 rohe Eier, treibe es recht ab, ſchmiere eine läng⸗ 
liche Bratpfanne mit Butter, lege ſie mit Butter ge⸗ 
ſchmiertem Papier aus, gib die Faſch darein, decke es 
mit Butter geſchmiertem Papier zu, und laſſe es eine 
oder anderthalb Stunden im Dunſte kochen, lege es dann 
auf eine Schüſſel, beſtreue es mit geröſteten Semmel⸗ 
bröſeln, belege es mit grüner Peterſil; die Soß gib in 
Soßſchalen dazu. Die Soß mache alfo: treibe A Loth 
Sardellen, nachdem du ſie gewaſchen haſt, mit friſcher 
Butter recht ab, gib ſie in ein Töpfchen, gieße daran 
ein Theil öſterreicher Wein, ein Theil guten Weineſſig, 
2 Theile Peterſilwaſſer nach Nr. 16, oder auch ſonſt 
eine Fiſchſuppe, laſſe es aufkochen, mache eine braune 
Einbrenn, brenne es ein, röſte ein Stückchen weißen 
Zucker, Lemonieſchale, Gewürznelken, laſſe es noch ein 
wenig aufkochen, gib es in die Soßſchale zu dieſem fa⸗ 
ſchirten Schweinfleiſch. Man kann auch eine Weichſel⸗ 


oder Hagebutten-Soß dazu machen. 


— 


— — 


Eier. 


1. Frauzöſiſche Eier. 


Koche 12 Eier hart, ſchneide ſie in die Hälften, 
löſe die Dötter aus, treibe ſie mit ein bischen friſcher 
Butter ab, gib dazu 1 Stück kleingehacktes Hechten⸗ 
fleiſch, eine abgeriebene, in Milch geweichte, wohl aus⸗ 
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gedrückte Semmel, ein bischen grüne Peterſil, 2 rohe 

DOSötter, ſalze es, rühre alles recht auseinander, fülle 
die Eier, tunke ſie in einem zerklopften Ei, und in ge⸗ 
riebener Semmel ein, binde einen Bindfaden darüber, 
dann wirfe es in heißen Schmalz, und backe es ſchön gelb⸗ 
licht. Mache eine Soß von Championen oder Morcheln, 
dünſte nämlich die friſchen Championen oder Morcheln, 
gieße Peterſilwaſſer daran, laſſe es aufkochen, brenne 
es mit weißer Einbrenn ein, würze es mit Muffatenblü- 
the, gieße einige Löffel voll ſüßen Schmetten daran, 
laſſe es ein wenig aufkochen, lege die gebackenen Eier, 
von denen man die Bindfäden ablöst, in die Soß, laſſe 
einen Sud darüber gehen und richte ſie an. 


2. Gefüllte Eier. 

Koche 9 Eier hart, zerſchneide ſie in der Hälfte, 
nimm die Dötter heraus, treibe 3 Loth Butter ab, gib 
die Dötter darein, treibe es recht ab, gib dazu eine 
abgeriebene, im Schmetten geweichte ausgedrückte Sem⸗ 
mel, ein bischen grüren Peterſil, ein bischen Lemonie⸗ 
ſchale, ein bischen Mufkatenblüthe, ſalze es und fülle 
die Eier, ſchmiere eine Schuſſel mit Butter aus, lege 
die Eier ſchön zierlich hinein; was von der Fülle übrig 
bleibt, lege auch ſtückelweis dazu, begieße es mit dem 
Schmetten, worin die Semmel geweicht hat; wenn du 
haſt, ſo gib auf jedes Ei ein Stückel Krebsbutter oder 
friſche Butter, laſſe es in der Röhre ausdünſten. 


3. Gerührte Eier mit Sardellen. 
Schlage 10 Eier in den Topf, quirle ſie mit Salz 
ab, gib darein mit friſcher Butter zerriebene Sardellen, 
laſſe auf einem Reindel Butter heiß werden, gieße die 
Eier darein, löſe mit dem Kochlöffel immer das, was 
ſich unten anſetzt, ab, bis alles dicklicht wird, laſſe ſie 
ja nicht zu ſeſt werden, ſonſt ſind ſie nicht gut. 
16* 


1 r 3 


2 8 

4. Geſetzte Eier mit Sardellen. 
Laſſe in einem Reindel Butter heiß werden, ſchlage J 
ſo viel Eier darein als du willſt, doch ſo, daß ſie ganz 
bleiben, gib dazwiſchen ſtückelweis mit friſcher Butter 
abgetriebene Sardellen, ſalze ein wenig, aber nicht zu 
viel, weil ſchon die Sardellen geſalzen ſind, gib fie in 
die Röhre, oder oben und unten Gluth, laſſe ſie feſt 
werden, aber nicht zu viel; ſie müſſen nur ſo feſt, wie 
ein gut gekochtes weiches Ei ſeyn, trage „fe auf. 


5. Eier mit Schwämmen. 


Quirle einige Eier mit ein wenig Salz ab, nimm 
eine Amuletpfanne, zerlaſſe ein Stückel Butter darauf, 
gieße die Hälfte der Eier daran, backe ein Amulet auf 
einer Seite, ſchmiere eine Schüſſel mit Butter, lege 
das Amulet mit der gebackenen Seite darauf, mache ein 
Gehäckel von Hechten⸗ oder Karpfenfleiſch und Herrn- 
pilzen oder Championen, laſſe es mit grüner Peterſil, 
Salz und Muffatenblüthe auf Butter dünſten, ſchmiere 
das Amulet damit auf einen oder zwei Finger dick, 
backe das te Amulet wieder auf einer Seite, lege es 
mit der ungebackenen Seite darauf, mit der gebackenen 
nach oben, beſchmiere es mit Butter, laffe es noch ein 
wenig in der Röhre ausdünſten und trage es auf. 


6. Gefüllte Eier auf andere Art. 


Backe etwa von 10 oder 12 Eiern Amuleteln. 
Laſſe gehackte Herrupilze mit grüner Peterſil, Salz und 
Pfeffer auf Butter dünſten, ſchmiere ſie dann auf die 
ungebackene Seite der Amulete, rolle jede wie Strudeln 
zuſammen, lege fie in ein mit Butter geſchm ertes Rein- 
del oder Schüſſel, quirle einige Eier mit grüner Pe- 
terſil und Schnittling ab, ſalze ſie, gieße ſie über die 
gerollten Amuleteln, laſſe es in der Röhre ausdünſten, 
bis die Eier feſt werden, und trage es auf. — Wenn 
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keine heiße Röhre iſt, fa man auch unten und na 
Gluth geben, fo iſt es gleich fertig. 


7. Gerührte Eier mit Schwämmen. 

Schneide ſchöne kleine Herrnpilze klein, laſſe ſie mit 
Butter, grüner Peterſil und Pfeffer aus dünſten „dann 
quirle Eier mit grüner Peterſil ab, ſalze fie, gieße fie 
auf ein Reindel in heißer Butter, mache ein Gerühr⸗ 
tes; jedoch nicht zu feſt, gib die Eier in die Mitte der 
Schüſſel; iſt weniger, alſo auf einen Teller; von den 
Schwämmen formire einen Kranz, oder gib Schwämme 
in die Mitte, und formire aus den Eiern einen e 
trage es auf. m 


8. Gefüllte Eier mit Krebſen. 

Koche die Eier hart, ſchneide fie in der Hälfte aus⸗ 
einander, nimm die Dötter heraus, mache auf 12 Eier 
ein Gerührtes von 4 Eiern, hacke ſie dann klein, gib 
dazu die harten Dötter, treibe ein Stückchen Krebs⸗ 
butter ab, gib die Eier darein, gib dazu eine abgerie⸗ 
bene, im Schmetten geweichte ausgedrückte Semmel, 
dann kleingehackte Krebsſchweifel und Krebsſcheeren, ein 
wenig Salz, ein bischen Mufkatenblüthe, miſche und 
treibe alles wohl ab, fülle die Eier, lege ſie in eine 
Schüſſel; was von der Fülle übrig bleibt, gib ſtückel⸗ 
weis dazu, begieße es oben mit Schmetten, gib es in 
die Röhre, laſſe ein wenig ausdünſten; wenn ſie bald 
gar ſind, gib auf jedes Ei ein Stückchen Krebsbutter, 
laſſe es noch ein wenig in der Röhre, dann trage ſie 
zur Tafel. | 

9. Eierfanzel mit Fiſchen. 

Koche 6 Eier hart, ſchneide fie dünnblätterig, rei⸗ 

b eeine Semmel ab, ſchneide ſie auch auf dünne Schei⸗ 


ben, zerklopfe in einem Töpfchen 3 Dötter und 1 gan⸗ 


zes Ei, gieße ein halb Seidel Schmetten daran, quirle 


# * i | 
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es recht ab, und begieße die Se mmel damit, daß ſie es 
einſauge. Laſſe indeſſen ein Stück Karpfen oder Schlei⸗ 
hen mit Butter, Salz, grüner Peterſilie und ein bis⸗ 
chen kleingeſchnittener Zwiebel dünſten; es verſteht ſich 
von ſelbſt, daß zuvor die Gräthen herausgenommen und 
das Fleiſch in Würfel geſchnitten werden muß, würze 
es mit Muſkatenblüthe; nun ſchmiere die Form oder 
eine Kaſtrole von Bunzelgeſchirr, oder auch eine Stein⸗ 
gutſchüſſel mit Butter, und beſtreue es mit Semmel⸗ 
bröſeln, gib eine Lage von den geweichten Semmeln, dar⸗ 
auf eine Lage Eierblätter, und wieder eine Lage von 
dem Fiſchragou, wieder Semmel, wieder Eier, wieder 
Fiſch und ſo fort, bis alles gar iſt. Eine jede Lage 
beſprenge entweder mit Krebs- oder friſcher zerlaſſener 
Butter, und begieße es oben mit dem Übriggebliebenen 
Schmetten, worin die Semmel geweicht worden iſt; ha⸗ 
ben aber die Semmeln alles eingeſaugt, fo zexquirle 
noch ein Ei mit ein wenig Schmetten, ſalze es ein we⸗ 
nig, begieße die Eier damit, beſtreue es mit geriebe⸗ 
ner Semmel, beſprenge es noch mit Krebs- oder friſcher 
Butter, laſſe es in der Röhre ſchön gelb backen; es darf 
aber nicht ſo viel Schmetten ſeyn, bis es über das Fan⸗ 
zel ſchwimmt, ſondern nur gerade ſo viel, daß es zur 
Hälfte langt, ſonſt würde es ſich kaſchartig auflöſen. 
Man trägt es in dem Gefäße, worin es bäckt, zur Tafel, 
daher es immer ein ſauberes Gefaͤß ſeyn muß, entweder 
eine Form, oder eine Steingutſchüſſel, oder doch wenig⸗ 
ſtens ein Bunzelkaſtrol; denn die Zierlichkeit trägt viel 
bei, die Eßluſt zu reizen. Wenn gerade Krebſe ſind, ſo 
kann man auch die Schweifel dazu geben, und die Fiſch⸗ 
lage damit belegen, ſo gewinnt es an Woh und 
Zierlichkeit. 
10. Eier mit ſüßem Schmetten. 

Koche acht Eier hart, drei ſchneide auf, nimm die 

Dötter heraus, die Eiweiß und die 5 Eier ſchneide zu 
* 1 0 
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Nudeln. Auf eine Kaſtrole oder Reindel gib 2 Loth 
Butter; wenn die Butter heiß geworden iſt, ſo gib 2 
Löffel voll feines Mehl darein, laſſe es zu einer ganz we⸗ 
nig gelblichen Einbrenn aufſchäumen, gieße ſo viel war⸗ 
men Schmetten darin, daß ein dicker Koch daraus wird, 
rühre es auf der Gluth recht glatt ab, gib es auf eine 
Schüſſel, rühre beſtändig bis es auskühlt, ſchlage zwei 
Dötter darin; wenn es zu dick wäre, ſo kannſt du von 
einer, oder auch beiden Eiweiß den Schnee beifügen, 
ſalze es und rühre die Eiernudeln aufmerkſam, daß ſie 
nicht zerrührt werden, darein, ſchmiere die Schüſſel, in 
welcher ſie zur Tafel kommen, mit Butter aus, gib es 
darein, die 3 Dötter hacke erſt ganz klein, dann paſſi⸗ 
re fie durch einen Durchſchlag auf das Fanzel ſchön zier- 
lich, laſſe es in der Röhre ſchön langſam backen; nach 
einer halben Stunde kann es gar ſeyn. Damit die 
Schüſſel nicht zerſpringt, kann man in die Röhre ein 
reines Blech mit 2 fingerhoch Salz oder Aſche belegt 
geben, und die Schüſſel darauf ſtellen. Sind friſche 
kleine Morcheln, ſo waſche ſie zuerſt rein, dann dünſte 
ſie mit einem Stückchen friſcher Butter und grüner Pe⸗ 
terſil, beſtreue ſie mit Pfeffer; aber nur für Freunde 
desſelben, und nur ganz wenig; von dieſen Morcheln 
mache nun einen Rand um die Schüſſel und laſſe es 
dann erſt backen. ; 

Auch hier können die Krebsſchweifel zum Verzie⸗ 
ren gebraucht werden. 


11. Eier mit ſauerem Schmetten. 

Koche für 6 Perſonen 8 Eier hart; behalte auch 
hier 2 bis 3 Eierdötter zurück, das übrige ſchneide 
würflicht. Treibe etwa 3 Loth friſche Butter mit 4 Ei⸗ 
erdöttern recht fäumig ab, gib ein Kaffeelöffel feines 
Mehl dazu, treibe es recht ab, und gieße nach und nach 
ein kleines Seidel ſaueren Schmetien dazu, wozu noch 
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2 Eßlöffel voll guten Weineſſig beigefügt werden, trei⸗ 
be alles recht ab, und gib die Eierwürfel darein, ſalze 
es, ſchmiere die Schüſſel mit Butter, gib es hinein, 
die Eierdötter hacke fein, und treibe fie durch einen 
Durchſchlag über die Schüſſel ſchön zierlich, beſprenge 
ſie mit Butter, laſſe ſchön gelblicht ausbacken; wer den 
Pfeffer liebt, kann es mit Pfeffer beſtreueh oder den 
Pfeffer auf den Tiſch geben, damit ſich ein jeder nach 
Belieben damit bediene. 


4 


12, Schwämmenfanzel. 
Schneide die kleinen friſchen Herrnpilze feinblätte⸗ 
rig, waſche ſie im kalten Waſſer über, und dünſte ſie 
mit Butter, Salz und grüner Peterſil, würze ſie mit 
Muſfkatenblüthe und Pfeffer, laſſe in einer Kaſtrole ein 
halbes Seidel Schmetten ſieden; in ein Töpfchen ſchla⸗ 
ge 3 Dötter, gib dazu 2 Eßlöffel voll feines Mehl, zer⸗ 
rühre es recht mit einem halben Seidel kalten Schmet⸗ 
ten, ſalze es wenig, quirle es recht ab, gieße es unter 
ſchnellem Umrühren in den kochenden Schmetten, daß 
daraus ein dickes Köchel werde, treibe es auf der Gluth 
recht glatt ab, gib es auf eine Schüſſel, und treibe es 
ſo lange ab, bis es auskühlt, gib dazu 2 Loth entweder 
friſche- oder Krebsbutter, und würze es ganz wenig mit 
Muſfkatenblüthe. Die Schwämme, wenn fie ausgedün⸗ 
ſtet ſind, laſſe ebenfalls auskühlen, in das Köchel ſchlage 
3 Dötter, und gib von 2 Eiweiß den Schnee dazu, 
rühre nur ſo viel damit, bis ſich der Schnee damit ver⸗ 
miſcht, ſchmiere die Form mit Butter und gib die Hälfte 
des Köchels hinein, dann gib die Schwämme darüber, 
ſtreiche es recht gerade und gieße die 2te Hälfte des 
Köchels darüber, laſſe es in der Röhre backen. Wenn 
du Fiſche haſt oder Krebſe, ſo kannſt du gedünſteten Fiſch 
auf Stückchen zerzupft oder Krebsſchweifel den TIER 
men beifügen. 


En 


Br 
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13. Schwämmenfanzel mit Erdäpfeln. 
Schneide kleine Herrupilze feinblätterig, waſche fie 
im kalten Waſſer, dünſte ſie mit Butter, Salz, grüner 
Peterſilie und Pfeffer, koche kleine Erdäpfel etwas über 
die Hälfte, damit ſie ſich ſchälen laſſen, ſchmiere die 
Schüſſel oder Form mit Butter, gib unten eine Lage 
Erdäpfel, dann eine Lage Schwämme, wieder Erdäpfel, 
wieder Schwämme, bis alles gar iſt. Es verſteht ſich 
von ſelbſt, daß ordentlich gelegte Erdäpfel obenauf kom⸗ 
men müſſen; haſt du Krebſe oder Karpfenmilch, ſo 
kannſt du die Schwämme damit belegen, ſo iſt es ge⸗ 
ſchmackhafter, belege es oben mit Butter. Nun quirle 
2 oder 3 ganze Eier mit einem halben Seidel abgekoch⸗ 
ten überkühlten Schmetten ab, ſalze es ein wenig und 
begieße das Fanzel damit. Der Schmetten darf nicht 
darüber ſchwimmen, ſonſt würde es ſich kaſchartig auf- 
löſen, und ſowohl an Wohlgeſchmack als Anſehen ver— 
lieren; daher muß man ſich mit dem Schmetten nach 
der Menge der Schwämme und Erdäpfel richten, damit 
nur der Schmetten bis zur Hälfte des Fanzels geht. 
Laſſe es in der Röhre ſchön gelblicht ausbacken, trage 
es in dem Gefäße, worin es iſt, zur Tafel. In Fleiſch⸗ 
tagen kann man entweder reingeputzte Kalbshirn oder 
Hühnerlebern zwiſchen die Schwämme legen, ſo it es 
noch geſchmackhafter. 


14. Gerührte Eier mit Gurken. 


Mache von etwa 8 Sardellen Sardellenbutter; 
ſiehe aber zu, daß die Butter friſch ſey, koche 3 Eier 
hart, hacke die Dötter extra und die Eiweiß auch er- 
tra, dann ſchlage etwa 10 Eier in ein Töpfchen, ſalze 
ſie und mache gewöhnliche gerührte Eier nach Nro. 3 
nur nicht zu feſt; wenn ſie gar fi ſind, richte ſie auf einen 
warmen Teller an, beſtreue fe mit der gehackten Eier⸗ 
klar, von der Sardellenbutter mache rundum Häuf- 
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chen wie einen Kranz, beſtreue fie mit den gehackten 
Döttern, geſchnittene ſauere Gurken richte rundum den 
Teller, und trage ſie auf. 


15. Eier⸗Amulet mit Sardellen. 


Schlage für 6 Perſonen 12 Eier in einen Topf, 
ſalze ſie, rühre ſie gehörig ab, gib dazu kleingeſchnitte⸗ 
nen Schnittlauch oder junge grüne Zwiebel und 6 rein⸗ 
gewaſchene kleingeſchnittene Sardellen, rühre alles wohl 
ab, und backe daraus Amuleteln, kannſt 6 machen, bak⸗ 
ke ſie aber nur auf einer Seite, damit ſie auf der an⸗ 
dern ſchön weich bleiben, rolle ſie, ſchneide ſie in Hälf⸗ 
ten, ſchlichte ſie zierlich auf eine Schüſſel, und trage 
ſie auf. Oder, wenn ſie gebacken find, fo lege das ite 
mit ber gebackenen Seite auf einen warmen Teller, be⸗ 
lege es mit Fiſchragou, lege das te mit der ungebacke⸗ 
nen weichen Seite darüber, das Zte wieder mit der ge⸗ 
backenen Seite darauf, wieder mit Ragou belegen, das 
Ate wieder mit der weichen Seite darauf legen, bis alle 
6 auf einander ſind. Das Ragou wird wie ſolgt berei⸗ 
tet: laſſe ein Stück Karpfenfleiſch oder ein Schleindel 
ein wenig mit Butter und Salz dünſten, nimm die 
Gräthen alle heraus, zerzupfe es, lege in die Butter 
bischen geſchnittenen Schnittlauch oder grüne Zwieberl, 
die zerzupften Fiſche dazu, gib darin von 2 Sardellen 
Sardellenbutter, dann ſchlage dazu 2 ganze Eier, laſſe 
es unter beſtändigem Rühren nur ſo lange auf der 
Gluth, bis es wie weiche gerührte Eier iſt, ſtreiche es, 
wie oben geſagt wurde, auf die Amulete, laſſe es fo lan⸗ 
ge auf einem warmen Orte ſtehen, bis man es zur Ta⸗ 
fel gibt. Es verſteht ſich von ſelbſt, daß die Eier und 
das Ragou weniger als gewöhnlich geſalzen werden, 
weil Sardellen darin kommen, indem es ſonſt zu viel 
geſalzen —985 
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16. Gerührte Eier mit Spargel und Krebſen. 


Koche 30 Krebſen im Salzwaſſer, ſo auch 30 Spar⸗ 
gel, die Schweifel reinige, die ſchwarze Ader ziehe heraus 
aus den Schalen, mache Krebsbutter; wenn der Spar⸗ 
gel halb gekocht iſt, ſo lege ihn in zerlaſſene Butter, 
damit er gar dünſte; es verſteht ſich, daß der Spargel 
gleich roh, ſo weit er weich iſt, auf erbſengroße Stück⸗ 
chen geſchnitten wird. Schlage in ein Töpfchen für 6 
Perſonen 10 Eier, ſalze ſie, rühre ſie ein wenig, doch 
nicht zu viel ab, gib dazu 15 Heingefchnittene Krebse 
ſchweifel und den geſchnittenen Spargel; die Spargel- 
köpfchen laſſe extra, gieße es in zerlaſſene Butter, mache 
wie gewöhnlich gerührte Eier nicht zu feſt; wenn ſie 
fertig ſind, ſo lege ſie in einen gewärmten tiefen Teller, 
ziere mit den 15 Krebsſchweifeln und 30 Spargelköpf⸗ 
chen, indem du daraus einen Kranz formirſt, beſtreue 
mit geſtoßenem Pfeffer, belege mit Krebsbutter und 
trage es zur Tafel, ſieht ſehr zierlich aus und iſt gut. 
Statt gewöhnlicher Butter kann man die Eier auch in 
Krebsbutter bereiten; ſo iſt es noch beſſer. 


— — 


Stockfiſch. 


1. Stockfiſch, abgeſchmalzen; mit Kren. 


Wenn der Stockfiſch ſchön weich und weiß geweicht 
iſt, ſo zerſchneide ihn auf größere Stücke, lege ihn in 
einen Topf, beſtreue ihn mit Salz, und gieße reines 
Waſſer darauf, decke ihn mit einem Deckel zu, laſſe ihn 
gehört iq weich kochen „ feihe dann das Waſſerz ab, löfe 
die Häutel ab, beſtreue ihn mit geriebener Semmelrin⸗ 
de und ſchmalze ihn mit ſchön goldgelb geröſteter Zwie⸗ 
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bel recht ab, gib entweder einen guten Schmettenkren 
oder Senf dazu in der Soßſchale. 


2. Stockfiſch mit Sardellen oder Häring. 


Koche den Stockfiſch weich im Salzwaſſer, ſchäle 
die Häutel von ihm ab, mache eine weiße Einbrenn, 
gieße von der Suppe, worin der Stockfiſch gekocht hat, 
daran, laſſe es aufkochen, ſeihe es über den Stockfiſch, 
gib dazu entweder einige mit Butter abgeriebene Sar⸗ 

dellen, oder einen gut gewaſchenen, abgezogenen, auf 
kleine Stücke geſchnittenen Häring, dann ein bischen 
Mufkatenblüthe, laſſe es aufkochen und trage es auf. 


2. Gebackener Stockfiſch. 

Nimm ſchönen geweichten Stockfiſch, ziehe die Haut 
herab, ſalze ihn, laſſe ihn wenigſtens eine Stunde ſo 
liegen, dann trockne ihn ein wenig mit einer reinen 
Serviette ab, tunke ihn in Mehl, zerklopfte Eiee und 
geriebene Semmel, und backe ihn ſchön gelb. Kann ſtatt 
einem Backfiſch dienen; man kann auch in Soßſchalen 
guten Schmettenkren oder Senf dazu geben. Man kann 
den Stockfiſch auch früher mit kochendem Salzwaſſer 
begießen, dann abtrocknen. 


4. Stockfiſch mit Sardellen. 
Koche Stockſiſch im Salzwaſſer weich, zerlege ihn 
auf Blatteln, ſchmiere die Form mit friſcher Butter, 
ſtreue fie mit in Butter goldgelb geröſteten Semmel⸗ 


be aus, lege eine Schichte Stockſiſchblatteln, be⸗ 
t 


fie mit geröſteten Semmelbröſeln, kleingehack⸗ 
te rdellen, Lemonieſchale, Muſkatenblüthe, dann wie⸗ 

der eine Schichte Stockfiſchblatteln, und fo fort, bis 
alles gar, und die Form weniger 2 Finger voll ift, gie⸗ 
ße dann ein wenig Schmetten daran, laſſe es ausdün⸗ 
ſten, gib es ſammt der Form auf den Tiſch. — Willſt 
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du es ir ausſtürzen, fo mußt du die Form früher 
mit Butter ſchmieren, dann mit Butter geſchmierten 
Papier ausfüttern; eben ſo ſchichten, mit Schmetten be⸗ 
gießen, dann ſchön ausdünſten laſſen, behutſam ſtürzen 
und das Papier vorſichtig, daß es nicht zerfällt, abneh⸗ 
men 


5. Stockfiſch zu weichen 


Nimm einen Stockfiſch, der ſchön weiß, nicht aber 
röthlich oder grau ausſieht, waſche ihn recht im kalten 
Waſſer ab, laß ihn einige Stunden im Waſſer liegen, 
damit ſich aller Staub abweicht, waſche ihn nochmal 
recht ab, lege ihn in ein reines hölzernes Gefäß, wo 
er gehörig Raum hat; mache eine Lauge, das heißt, 
ſiebe reine Aſche durch, gieße kochendes Waſſer daran, 
wirf einige reine Eierſchalen darein, laſſe es ein bischen 


aufkochen; dann laſſe die Lauge kalt und klar werden, 


ſeihe ſie auf den Stockfiſch durch ein reines Tuch, laſſe 
den Stockfiſch 5 bis 6 Tage in der Lauge; es muß 
aber alle Tage, längſtene aber den 2ten Tag wieder 
friſche Lauge daran gegoſſen werden, dann gieße die 
Lauge gänzlich ab, gieße reines Waſſer täglich friſch 
durch 5 bis 6 Tage darauf, ſo iſt er genug geweicht. 
Mancher iſt auch in 10 Tagen gar, mancher bedarf bis 
14 Tage; man muß daher täglich unterfuchen, ob er 
zum Gebrauche iſt; zu wenig geweiht ift er un⸗ 
mlich und auch unſchmackhaft; zu viel geweicht zer⸗ 
fließt er im kochenden Waſſer, hat einen üblen Geruch, 
weil er bereits in Fäulniß übergeht; es muß alſo er 
hörig abgewartet werden. 0 
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Verſchiedene Fiſche zu bereiten. 


1. Schwarze Karpfen. 


Schuppe und öffne den Karpfen, nimm das Bäu- 
ſchel behutſam heraus, damit die Galle nicht ledirt wird, 
gieße in den Karpfen Weineſſig, waſch ihn recht aus, 


und hebe das mit Eſſig ausgewaſchene Blut auf; nach | 


der Größe des Karpf fen muß man ſich richten; iſt es ein 
2pfündiger, ſo iſt ein halb Seidel Weineſſig genug; iſt 
er 4 bis 5 Pfund, kann etwas mehr ſeyn. Aus dem 
Bäuſchel löſe die Galle, und bereite es zur Suppe; 
den Fiſch aber zerſchneide in Stücke, lege die Köpfe zu⸗ 


unterſt in einen kupfernen Keſſel, oder ein wohl glaſir⸗ 


tes Reindel, die übrigen Stücke darauf, gib dazu einen 
in Scheiben geſchnittenen Zeller, 2 Zwiebel, länglich ge- 
ſchnittene Peterſilwurzel und gelbe Rüben, dann Ge⸗ 
wücznellen, Neugewürz, Ingber, Pfeffer, alles unge 
ſtoßen, einige Zeherl Knoblauch, ſalze es, gib noch ei- 
nige welſche Nußkerner und Lemonieſchalen dazu, lege 
ein Stück friſche Butter darauf, und gieße dann kaltes 
Bier ſo viel daran, als nöthig iſt, daß es untertaucht, 
decke es zu; wenn es auf der Gluth kocht, ſo muß man 
Feuer nur um den Keſſel, in die Mitte nichts geben, 
damit der Fiſch nicht anbrennt; wenn er ſo etwa halb 
gekocht iſt, ſo reibe Pfefferkuchen, ſtreue ihn über den 
Fiſch. Nimm ein Stück Zucker auf ein Reindel, laſſe ihn 
ſchön braun röſten, gieße den Eſſig mit Blut daran, laſſe 
es ein wenig aufkochen, gieße es über den Fiſch, laſſe 
es noch aufkochen, daß es ſich alles wohl vermiſcht, und 
die Soß die gehörige Dicke bekommt, gib ihn von der 
Gluth, laſſe ihn ein wenig überkühlen, nimm die Stücke 
heraus auf eine Schüſſel, ſeihe die Soß durch, gieße ein 
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wenig daran, doch nicht fo viel, daß über die Schüffel 
rinnt; die übrige laſſe ſo wie den Fiſch auf einem lauen 
Orte bis zur Eßzeit ſtehen; die Zeller⸗ und Zwiebel⸗ 
blattel kann man auf den Fiſch zum Zieren legen, fo 
auch die Nußkerner, Peterſil⸗ und gelbe Rübenſchnit⸗ 
teln; trage es aus. Will man den Fiſch noch beſſer 
haben, ſo gieße man während des Kochens ein Seidel 
melniker Wein dazu. 


2. Blauer Karpfen. 

Offne den Karpfen ohne ihn zu ſchuppen, nimm 
das Bäuſchel heraus, ſchneide den Karpfen in Stücke, 
lege ihn mit den Schuppen nach oben auf eine flache 
Schüſſel, laſſe guten Weineſſig mit Salz kochen; wenn 
er kocht, ſo begieße jedes einzelne Stück mit einem Löf⸗ 
fel damit, ſo wird der Fiſch gleich ſchön blau, lege ihn 
in einen Keſſel oder Kaſtrol, gib dazu Zwiebel, Knob⸗ 
lauch, Ingber, Pfeffer, Neugewürz, Gewürznelken, Le⸗ 
monieſchale, Xorbeerblat, gieße den Eſſig daran, dann 
reines Waſſer; wenn wenig Eſſig iſt, ſo gieße noch zu, 
daß Halbſcheid Eſſig, Halbſcheid Waſſer iſt; koſte; iſt 
es nicht genug geſalzen, fo ſalze zu, bedecke das Ge⸗ 
fäß, worin er kocht, mit Löſchpapier und einem Deckel, 
laſſe etwa eine halbe Stunde in einem Sud kochen, 
nimm es von der Gluth, laſſe im Kalten ſtehen, damit 
er ſich ſulzt. Man kann zum blauen Fiſch entweder blos 
Eſſig und Ol, oder auch noch geriebenen Kren geben; 
wenn man ihn zur Tafel trägt, wird unter den kalten 
Speiſen aufgetragen. So kann man auch Hechte und 
andere Weißfiſche ſieden. 


3. Karpfen gebraten mit ſauern Schmetten. 


Schuppe und öffne den Karpfen, nimm das Bäu⸗ 
ſchel heraus, waſche den Karpfen im kalten Waſſer, 
ſalze ihn in⸗ und auswendig, lege auf eine Bratpfaune 
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darauf, gieße ein bischen Waſſer, ein bischen Weineſſig 
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kreuzweis 2 Spähne oder Kochlöffel lege darauf friſche 


Butter, Zwiebelblatteln, ganzen Pfeffer, Neugewürz, 


Ingber und ein bischen Thymian, lege den Karpfen 


daran, belege den Karpfen mit Butter, gib ihn in die 


Röhre, laſſe ihn braten, begieße ihn mit gutem ſaueren 


Schmetten. Der Karpfe darf nicht gewendet werden, aber 
fleißig muß man ihn mit Soß begießen, zuletzt wieder 


mit Butter belegen, ſchön rößlet braten laſſen, dann 


vorſichtig auf die Schüſſel legen, die Soß durchſeihen 


und unter den Karpfen gießen; dann auftragen. 


4. Marinirter Karpfe. 


Schuppe und öffne den Karpfen, nimm das Bäu- ° 


ſchel heraus, waſche ihn im kalten Waſſer, theile ihn 
auf Stücke, ſalze ihn, laſſe ihn wenigſtens eine halbe 
Stunde im Salze liegen, tunke es dann in zerlaſſene 
Butter ein, laſſe es auf dem Roſte oder auch auf der 
Braspfanne braten; wenn die Fiſche gebraten find, fo 
ſchichte ſie in einen Topf, oder ſonſt ein tiefes Gefäß, 


gib eine Schichte Fiſch, beſtreue ſie mit geſchnittenen Le⸗ 


monieſchalen und Kapperln, wieder eine Schichte Fiſch, 
und ſo ſort bis alles gar iſt; laſſe Weineſſig kochen, le⸗ 
ge darein blattelt geſchnittene Zwiebel, Knoblauch, gan⸗ 
zen Pfeffer, Ingber, Neugewürz, Lemonieſchale, Lor⸗ 
beerblätter; laſſe es aufkochen, gieße es über den Fiſch, 
ſtelle es in den Keller, oder ſonſt einen kalten Ort, ſo 
kannſt du es mehrere Wochen aufbewahren. — Auf die 
Tafel wird dazu Eſſig, Ol, Pfeffer und Kren gegeben. 
Der Fiſch wird höchſtens mit Lemonirblatteln geziert. 


5. Gebackener Karpfe. 
Schuppe und öffne den Karpfen, zertheile ihn in 


Stücke; den Kopf kann man blau ſieden, die übrigen 
Stücke aber waſche im kalten Waſſer, ſalze ſie wohl ein, 
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laſſe fie fo wenigſtens eine Stunde liegen, dann trockne 
fie mit einem reinen leinenen Tuch ab, ballire fie frü⸗ 
her in Mehl, dann in zerklopften Eiern, und zuletzt in 
geriebener Semmel ein, backe ſie im heißen Schmalz 
ſchön gelb. Zu dieſen wird am beſten grüner Salat im 
Sommer, im Winter wenigſtens ein ſaueres Kraut ge⸗ 
geben. 
6. Geſulzter Karpfe. 

Schuppe und öffne den Karpfen, nimm das Bäu⸗ 
ſchel heraus, die Schuppen aber werfe nicht weg, theile 
den Fiſch in Stücke, lege die Schuppen in den Keſſel, 
den Fiſch dazu, gib Zwiebel, Knoblauch, Lorbeerblatt, 
Rosmarin, Neugewürz, Ingber, Gewürznelken, Pfeffer, 
Lemonieſchale, Salz, gieße daran ein Theil Weineſſig, 
ein Theil Wein, ein Theil Erbſenwaſſer, d. i., laſſe eine 
Handvoll Erbſen in 4 Seidel Waſſer etwa eine Stunde 
kochen, gieße es daran, laſſe es etwa über eine Viertel 
Stunde kochen, nimm den Fiſch heraus, die Sulz aber 
laſſe noch kochen, ſchlage darein 1 oder 2 ganze Eier 
ſammt der Schale, rühre es recht ab, gib dazu 1 Stück⸗ 
chen bräunlich geröſteten Zucker, laſſe es noch ein wenig 
aufkochen, dann binde eine Serviette auf die 4 Füſſe 
eines umgekehrten Stuhles, gieße es darein, daß es 
durchfließt in ein untergeſtelltes Gefäß, gieße ein we⸗ 
nig von der Sulze in die Form; wenn es kalt iſt, bele⸗ 
ge es mit zierlich geſchnittener Lemonieſchale oder hart⸗ 
gekochten Eiweiß, dann lege den Fiſch darauf, ſchön in 
die Mitte, die Sulze, wenn ſie ſchon kühl iſt, darüber, 
ſtelle es entweder zum Eis oder ſonſt ins Kalte, laſſe es 
ſulzen. Einige Stunden zuvor, ehe man es zur Tafel 
geben will, tunke die Form in heißes Waſſer, ziehe ſie 
ſchnell heraus, ſtürze die Sulze, ſtelle ſie wieder ius 
Kalte, ziere es entweder mit friſchen Lemonie⸗ oder ſonſt 
ſchönen Blättern, oder mit Lemonieblatteln um die 
Schüſſel herum, und gib ſie zur Tafel. ii 
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kochendes Salzwaſſer, decke ihn zu; kannſt auch ein bis⸗ 


258 555 
. Heiß abgeſottener Hecht. 

Schuppe und öffne den Hecht, waſche ihn von al⸗ 
lem Schleime rein, biege ihn ſchön rund, lege ihn in 


chen grüne Peterſil dabei kochen laſſen; wenn er gekocht 
iſt, ſo ſeihe das Waſſer ab, lege den Hecht behutſam 
ein eine Schüſſel, beſtreue ihn mit geriebener Semmel⸗ 
rinde und entweder mit grüner Peterſil, und ſchmalze 
es mit heißer Butter ab, oder wenn keine grüne Peter⸗ 
ſil vorhanden iſt, ſo laſſe Zwiebel ſchön bräunlicht in But⸗ 
ter röſten, und begieße damit den Hecht, trage ihn auf. 
Man kann wohl andere Weißfiſche eben ſo bereiten; doch 
iſt der Hecht am beſten dazu. — Iſt der Hecht ſehr groß, 
ſo kann man ihn, ohne ihn in der Mitte zu theilen, in 
die Hälfte ſchneiden, den obern Theil mit dem Kopf kann 
man heiß abgeſotten machen; das untere kann man 
dann theilen und entweder zum Backen oder zum Ein⸗ 
mathen gebrauchen; wollte man es jedoch blau haben, 
ſo dürfte der untere Theil nicht geſchuppt werden. 


8. Hecht mit Lemonieſoß. 

Schuppe und öffne den Hecht, theile ihn, ſchneide 
ihn in Stücke, laſſe ihn im Salzwaſſer abkochen, laſſe 
ein Stückchen friſche Butter zergehen, lege den Hecht 
darein, mache ein wenig weiße Einbrenn, gieße von 
der Suppe, worin der Hecht gekocht hat, daran, laſſe es 

aufkochen, ſeihe es durch ein Haarſieb auf den Hecht, 
gib dazu auf Nuderln geſchnittene Lemonieſchale, dann 

würze es mit Muſkatenblüthe, und wenn du es auftra⸗ 
gen willſt, ſo drücke den Saft von einer Lemonie daran 
und trage es auf. 


j 9. Hecht mit Sardellenſoß. 8 4 
Schuppe und öffne den Hecht, theile ihn, zer⸗ 
ſchneide ihn auf Stückel, lege ihn in ein Reindel, gieße 
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Waſſer daran, ein wenig Salz, ein bischen grüne Pe⸗ 
terſil, laſſe es kochen, lege ihn in zerlaſſene Butter auf 
ein Reindel, waſche einige Sardellen rein, nimm die 
Gräthen heraus, ſtoße ſie mit einigen hart gekochten 
Döttern, einigen gebackenen Semmelſchnitten und der 
Hälfte eines gekochten Zellers, der bei dem Hechte ko⸗ 
chen kann, in einem meſſingenen Mörſer, gieße von der 
Suppe, worin der Hecht gekocht hat, daran, laſſe es 
aufkochen, ſeihe es auf den Hecht durch, würze es mit 
Mufkatenblüthe, und trage es auf. 


10. Hecht mit ſauerer Sardellen ſoß. 


Schuppe, öffne und theile den Hecht, ſchneide ihn 
in Stücke, lege ihn in eine Kaſtrole oder Reindel, gib 
dazu einige Zeherl Knoblauch, eine in Scheiben geſchnit⸗ 
tene Zwiebel, ganzen Ingber, einige Körner Pfeffer 
und Neugewürz, Lorbeerblätter, etwas wenig Thymian, 
gieße daran 3 Theile Brunnwaſſer, einen Theil Wein⸗ 
eſſig, ſalze es, gieße noch ein wenig öſterreicher Wein 
zu, laſſe ihn kochen; wenn er genug gekocht iſt, ſo nimm 
ihn heraus, lege ihn in ein bischen zerlaſſene Butter, 
zertreibe einige gewaſchene Sardellen mit Butter, gib 
ſie in ein Töpfchen, gib dazu 2 oder 3 Dötter, einen 

ochlöffel voll feines Mehl, ein bischen Muffatenblüthe, 
ein bischen geſchnittene Lemonieſchale, gieße daran ein 
wenig kalten Wein, zerrühre es wohl, ſeihe daran dia 
kochende Suppe, worin der Hecht gekocht hat, quirle es 
wohl ab, gieße es über den Hecht, laſſe noch einen Sud 
darüber gehen, und wenn du es auftragen willſt, ſo 
drücke den Saft einer Lemonie daran, trage es auf. — 
Mit dieſer Soß kann man alle Weißffſche is 


11. Hecht mit Kuöderlu. 


Hacke einige Stückel Hechten ganz klein, gib, dazu 
2 bis 3 gerührte Eier, eine halbe ahgeriebene, im Waſ⸗ 
| | 127 | 
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ſer geweichte ausgedrückte Semmel, hacke alles zuſam⸗ 
men recht klein; treibe ein Stückchen friſche Butter ab, 
gib das Gehäckel darein, gib dazu Lemonieſchale, Mu⸗ 
fkatenblüthe, ſalze es, formire daraus kleine Knöderl; 
den Hecht laſſe im Salzwaſſer kochen, nimm ihn heraus, 
lege ihn auf ein bischen zerlaſſene Butter in ein Rein⸗ 
del, in der Suppe koche die Knöderl, gib fie dazu; ma- 
che ein bischen weiße Einbrenn, gieße dieſe Suppe daran, 
laſſe es aufkochen, ſeihe es auf den Hecht durch, würze 
es mit Mufkatenblüthe. Wenn friſche Morcheln oder 
Spargeln ſind, kann man ſie dabei kochen laſſen, und 
dann unter die Knöderl miſchen, oder kann man ein 
Stückchen Krebsbutter dazu thun. 


12. Hecht mit Krebſen. | 
Schuppe, öffne und zerſchneide den Hecht, und laſſe 
ihn im Salzwaſſer kochen; koche Krebſen eben im Salz⸗ 
waſſer, löſe die Schweifel und Scheeren aus, von den 
Schalen mache Krebsbutter; wenn der Hecht gekocht 
iſt, ſo lege ihn auf ein Reindel in zerlaſſene Butter, 
mache ein bischen weiße Einbrenn, gieße die Suppe 
daran, laſſe es auskochen, ſeihe es auf den Hecht durch, 
gib dazu Muſkatenblüthe und Krebsbutter, dann die 
Krebsſchweifel und Scheer; wenn noch ganze ſchöne ge— 
kochte Krebſen ſind, ſo kannſt du ſie eben duzu geben, 
laſſe es noch ein bischen aufkochen; richte dann die Kreb⸗ 
ſen um die Schüſſel herum in einen Kranz, den Hecht 
in die Mitte, und gieße die Soß darüber. 


2 


13. Lachſen und Forellen blau geſotten. 


Der Lachs und die Forelle wird eben ſo wie der 
blaugeſottene Karpfe behandelt, man öffnet ihn, ohne 
ihn zu ſchuppen, den Lachs ſchneidet man in Stücke, die 
Forelle bleigt ganz, begieße fie mit kochendem geſalzenen 
Eſſig, daß fie ſchön blau werden, lege ſie dann in einen 
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Keſſel, gib dazu ganzen Ingber, Pfeffer, Neugewürz, 
Mufkatenblüthe, Lemonieſchale, Lorbeerblatt; gieße dann 
daran einen Theil öſterreicher Wein, einen Theil Brunn⸗ 
waſſer, einen Theil Weineſſig, ſalze noch zu, wenn es 
nöthig iſt, weil der Eſſig ſchon früher geſalzen iſt, laße 
es kochen bis es gar iſt; während des Kochens decke 
den Keſſel früher mit Löſchpapier, dann mit einem De⸗ 
ckel zu; lege es dann in eine reine tiefe Schüſſel, ſeihe 
die Sulze darüber, laſſe es kalt werden; willſt du, ſo 
kannſt du daraus eine Sulze machen, wie beim geſulz⸗ 
ten Karpfen. Eben ſo kann man Wels und Aalruppen, 
auch ſogar Aalen zubereiten; wenn man es dann auf⸗ 
trägt, ſo ziert man die Schüſſel entweder mit friſchen 
Lemonieblättern, oder bei Abgang dieſer mit Lemonie⸗ 
blatteln; fo geziert trage es zum Tiſch. 


14. Gebratene Aalruppen. 

Offne die Aalruppe ohne fie zu ſchuppen, weil fie 
glatt iſt, ſalze ſie, lege ſie mit friſcher Butter auf ein 
Reindel, laſſe ſie dünſten, oder eigentlich braten, beſtreue 
fie mit klein gehagten Salbei; wenn die Aalruppe ſchon 
rößlet gebraten iſt, ſo lege ſie auf die Schüſſel, gieße 
die Soß, wenn du ſie angerichtet haſt, darunter, be⸗ 
ſtreue die Aalruppe mit geröſteten Semmelbröſeln, tra⸗ 
ge ſie auf. Du kannſt Lemonieſchnitte dazu präſentiren; 
wer will, kann ſich auch beim Tiſche Lemonieſaft daran 
drücken. 
ar 15. Gebratener Aal. 

Schlage dem Aal den Kopf einigemal um den Tiſch, 
daß er ein bischen matt werde, dann ſchneide die Haut 
um den Kopf an, und ziehe ſie herab, öffne den Aal, 
ſchneide ihn auf ſchöne Spalteln, ſalze ihn; nimm ei⸗ 
nen dünnen Bratſpieß, ſpieße erſt ein Stückchen Sem⸗ 
mel, dann ein Salbeiblatt, dann ein Stückchen Aal, wie- 
der ein Blattel Salbei, Semmel und Aal u. ſ. f. bis 
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alles gar iſt, brate ihn langſam beim gemachen 848 
im Abgang eines ſonſt geſchickten kleinen Spießes kann 
man es ſo auf ein hölzernes Spießel geben, binde es 

„ auf einen Spieß, oder lege es in eine Brat⸗ 
pfanne, laſſe es ſchön langſam braten, und begieße es 
fleißig mit zerlaſſener Butter; wenn er ſchön röslet ge⸗ 
braten iſt, gibt man ihn auf den Tiſch, Lemonieſpal⸗ 
ten dazu, daß ſich jeder nach Belieben Saft daran drük⸗ 
ken kann; auch kann man einen Rand von gelb gerö⸗ 
ſteter Semmel machen. Wer will, kann ihn auch ſammt 
der Haut braten; er iſt aber zu fett. 


16. Marinirter Aal. 


Man öffnet den Aal, ohne die Haut abzuziehen, 
ſchneidet ihn in Stücke und wäſcht ihn, bratet ihn auf dem 
Spieß oder in friſcher Butter auf der Bratpfanne, oder 

auf dem Roſt; ſowohl auf dem Roſt als auch auf dem 
Spieß muß er fleißig mit friſcher Butter begoßen wer⸗ 
den, ſchlichte ihn in ein tiefes Gefäß, koche Weineſſig, 
lege darein Zwiebelſpalten, Ingber, Neugewürz, Pfef⸗ 
fer, Lorbeerblatt, Lemonieſchale, laſſe es aufkochen, gieße 
es über den Aal, ſtelle es ins Kalte. — So zubereitet 
läßt ſich der Aal mehrere Wochen erhalten; eben ſo kann 
man Aalruppen und Wels zubereiten, auch kann man 
Aalen, Aalruppen und Wels backen, wozu fie jo, wie 
der Karpft zubereitet werden; auch us kann man 
mariniren. 


17. Schlampete Schnecken mit Kren. 
Waſche die Schnecken zuerſt rein ab, koche ſie dann 
im Salzwaſſer, gib ſie trocken in einer Serviette auf 
den Tiſch, gib dazu ſaueren Kren. Man reibt den Kren, 
gibt ihn in eine Soßſchale, gießt darein Weineſſig, und 
wenn man will, kann man ein bischen Zucker darein 
gehen, oder man gibt bloß ein wenig Salz. 


. 
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18, Gefüllte Schnecken. 1 


Koche 1 Schock Schnecken im Salzwaſſer, ziehe ſie 
aus den Häuſeln, ſchneide die Schweifel weg, siehe die 


Haut ab, und das Fasrige gib heraus, putze fie, in⸗ . 
dem du fie mit Salz durchwäſcheſt, gieße daran ein wer 


nig Fiſchſuppe oder Peterſilwaſſer, und laſſe fie ganz 
weich kochen. Die Häuſel laſſe noch ein wenig ausko⸗ 
chen, dann putze ſie mit Salz und reinem Waſſer, lege 
ſie auf ein Brett mit der Offnung herunter, daß alles 
Waſſer auefließt, mache die Fülle: auf ein Schock 


Schnecken nimm 1 halbes Pfund Butter, treibe ſie ab, 


gib darein ein halbes Pfund mit Butter zertriebene 
Sardellen, welche man früher abwaſchen muß, und die 
Gräthen daraus nimmt, gib dazu Lemonieſchale, Mu⸗ 
ſkatenblüthe, ein bischen Majoran, 3 bis 4 Zeherl mit 
Salz geriebenen Knoblauch und eine geriebene Semmel; 
iſt die Semmel zu groß, ſo darf man nicht alles geben; 
iſt es nöthig, ſo ſalzt man ein wenig zu, dann fülle 
die Schnecken, gib immer in ein Häuſel erſt ein Stück⸗ 
chen Fülle, dann eine Schnecke, das übrige fülle ſo, 
daß das ganze Häuſel voll iſt, als wenn der Schnecken 
noch darin lebte, ſchlichte dieſe Schnecken auf eine 
Schüſſel; ; was von der Fülle übrig bleibt, gib dazu, und 
gieße dann etwas von der Suppe daran, worin die 
Schnecken gekocht haben; (iſt es ein Fleiſchtag, ſo wer⸗ 
den die Schnecken das zweitemal ſtatt in Peterſil⸗ oder 
Fiſchſuppe in der Rindſuppe gekocht.) Man ſtellt fie 
mit der Schüſſel auf einen Dreifuß in die Röhre, läßt 
jte ein wenig auedünſten und trägt ſie zur Tafel. Dieſe 
Speiſe kann in Fleiſch⸗ und Faſttagen gegeben werden, 
ſie wird immer willkommen ſeyn. 


19. Schneckenſchweifel. 


HGaacke Zwiebel klein, laſſe ſie in Butter dünſten, 
bis Eh ie ſchön goldgelb wird, gib die Schneckeuſchweifel 
* 
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darein, 8 laſſe fie ein wenig aufdünſten, iſt es nöthig, 


ſo ſalze es ein bischen zu, gib es dann auf einen Tel⸗ 
ler, mache einen Rand von ſchön goldgelb geröſteten 


Semmclbröſeln, und trage es auf. 


* 20. Eingemachte Fröſche. 
Nimm ſauber geputzte Fröſche, waſche ſie, lege 
ſie auf ein Reindel in zerlaſſene Butter, ſalze ſie, decke 


ſie zu, laß ſie weich dünſten; gib grüne Peterſil dazu, 


laß es noch ein bischen aufdünſten. Einige Fröſche laſſe 


im Peterſilwaſſer kochen, mache eine weiße Einbrenn, 
gieße das Peterſilwaſſer daran, laſſe es aufkochen, ſeihe 
es durch auf die Fröſche, würze es mit Mufkatenblüthe, 
laſſe es noch ein bischen aufſieden, trage es dann auf 
der Schüſſel mit grüner Peterſil und Semmelbröſeln 
ſchön geziert, zur Tafel. 5 

So kann man Hechten⸗ und allerlei Weißfiſche zu⸗ 
bereiten. 

21. Gebackene Fröſche. 

Waſche die ſauber geputzten Fröſche, ſalze fe ein, 
laſſe fie eine Stunde im Salz liegen, trockne fie dann ein 
bischen mit einem reinen leinenen Tuch ab, ballire ſie 
erſt in Mehl, dann in zerklopften Eiern, und ſchlüßlich 
in geriebener Semmel; backe ſie ſchön gelb aus dem 
Schmalz, trage fie auf. Feld- oder Häupelſalat gibt 
man gewöhnlich dazu. — Auch kann man zur Zeit der 
Noth Sauerkraut dazu geben. 

NB. Wer ein Freund von Fröſchen iſt, kann die⸗ 
ſelben mit allen Soßen ſo wie die jungen Hühner oder 
Weißfiſche einmachen, welche des Raumes wegen hier 
zu wiederholen überflüßig wäre. 


22. Krebſe mit der Schmettenſoß. 


Waſche die Krebſe rein in mehreren Wäſſern, da⸗ 
mit aller Schmutz und Schleim abgeht, ziehe aus dem 
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Schweifel das ſchwarze Aderl, lege ſie entweder in eine 
fupferne# Pfanne, großes Reindel, oder auch in einen 
Topf, gieße daran kochendes Bier, ſalze es, gib ein bis⸗ 
chen Kümmel, ein bischen grüne Peterſil, ein Stückchen 
friſche Butter, laſſe ſie kochen, bis ſie ſchön roth ſind; 
kannſt ſie nur ſo auf eine Schüſſel aufgeſchlichtet mit 
grüner Peterſil geziert auf den Tiſch geben; bischen von 
der Suppe gieße unter. — Willſt du fie aber beſſer ha⸗ 
ben, ſo ſchlage in ein Töpfchen 2 bis 3 Eierdötter, ein 
Kochlöffel voll feines Mehl, ein Stückchen Butter, rühre 
es mit ein halb Seidel guten ſüßen Schmetten ab, gib 
ein Stückchen geſtoſſenen Zucker darein, gieße die Suppe, 
worin die Krebſe gekocht haben, daran, quirle es ab, 
laß es aufkochen, gieße es über die Krebſe, gib ſie ſchnell 
zur Tafel, daß es nicht auskühlt. 


23. Faſchirte Krebſen mit Karfiol oder Spargel. 

Hacke ein Stückchen Hechien, oder auch Karpfen⸗ 
fleiſch, gib darein eine halbe abgeriebene, im Waſſer ge⸗ 
weichte, ausgedrückte Semmel, 3 gerührte Eier, ein bis- 
chen Mufkatenblüthe, hacke alles recht klein. Koche ein 
oder ein halbes Schock Krebſen, löſe die Schweifel und 
die Scheere aus, die Schilde aber waſche rein aus, lege 
fie extra, die übrigen Schalen ſtoſſe, und mache Krebs- 
butter daraus; die Butter drücke aus, die geſtoſſenen 
Schalen laſſe kochen, gib dazu grüne Peterſil, Zeller und 
Peterſilwurzel, die Abſchnitzel von dem gehackten Fiſch, 
dann einige Stücke Karfiol, oder Spargel, und laſſe es 
kochen, ſalze es. Mache die Faſch: Treibe ein Stückchen 
Krebsbutter ab, gib das Gehäckel hinein, treibe es noch 
recht ab, gib darein die kleingehackten Krebsſcheere; 
nimm die Krebsſchilde zur Hand, und fülle ſie damit, 
drücke recht an; lege ſie auf ein Reindel oder Kaſtrole, 
eins neben den andern, ſeihe die Supp edaran, laſſe es 
kochen; mache ein bischen weiße Einbrenn, brenne die 
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Sof ein, würze fie mit Muſkatenblüthe. Indeſſen laſſe 
in der übrigen Suppe oder im Salzwaſſer Spargel oder 
Karfiol kochen, gib ihn dazu, dann auch die Krebsſchwei⸗ 
fel, richte es ſchön zierlich an. Man kann dieſe Speiſe 
auch an einem Fleiſchtage machen, wo man ſtatt Hech⸗ 
tenfleiſch eine Hühnerbruſt oder Kalbfleiſch nehmen kann, 
dann das übrige in der Rindſuppe kocht; iſt noch beſſer. 


24. Haberfiſchel mit Soß. N 
Laſſe auf einem Reindel einen Theil Wein, einen 

Theil Waſſer und einen Theil Weineſſig kochen, lege 
darein eine Zwiebel, 3 Zeherl Knoblauch, ganzen Pfef⸗ 
fer, ganzen Ingber, Salz, laſſe es wenigſtens eine Mier- 
tel Stunde kochen, dann lege die Haberſtſcheln in ein 
Reindel, ſeihe dieſes daran, laſſe es wieder etwa eine 
Viertel Stunde kochen, gib in ein Töpfchen 3 Eidötter, 
3 mit friſcher Butter zertriebene Sardellen, ein Koch⸗ 
löffel voll feines Mehl, 3 Löffel kalten Wein, rühre 
alles wohl ab, gieße von der kochenden Soß, worin die 
Fiſcheln gekocht haben, daran, quirle es ab, laſſe es auf⸗ 
kochen, ſeihe die übrige Soß von den Fiſcheln, gieße dieſe 
daran, gib Lemonieſchale und Mufkatenblüthe darein, 
und wenn es wenig ſauer ſeyn ſoll, ſo drücke den Saft 
einer Lemonie daran, und trage ſie auf. — Haberfi- 
ſcheln, Grundeln kann man auch backen; ſiehe Fröſche 
Nro. 21. Blau ſieden kann man eben beide, ſo wie 
Forellen und Lachſen Nro. 13. 


25. Muſcheln. 


Die Muſchen muß man eher mit einem reinen Tuch 
recht rein von allem Schleime abwiſchen, dann wäſcht 
man fie noch in Wein rein ab, legt fie auf ein Reindel, 
gibt ein Stückchen friſcht Butter darunter, und einige 
Löffel voll Wein, ein bischen Mufkatenblüthe, laßt fie 
wohl zugedeckt duͤnſten, bis ſie ſich zu öffnen eee 
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man kann ſte dann bloß in dieſem Saft zur Tafel geben, 
und Lemonieſpalteln dazu, oder man gießt mehr Wein 
daran, gibt ein bischen goldgelb in Butter geröſtete 
Semmelbröſeln dazu, ein bischen Lemonieſchale, Mu⸗ 
ſkatenblüthe und ein wenig Lemonieſaft. 


26. Auſtern. 


Werden eben ſo bereitet, oder man kann ſie auch, 
rein abgewiſcht, mir Lemonieſaft roh e „was 
auch. meiſtens geſchieht. 


IT. Muſcheln mit gebackenem Hecht. 


Wiſche die Muſcheln erſt recht ab, waſche ſie im 
Wein, lege ſie auf ein Stückel Butter mit einigen Löf⸗ 
feln voll Wein in ein Reindel, laſſe fie dünſten, bis fie 
ſich öffnen; den Hecht backt ſo wie den Karpfen Nr. 5, 
lege ihn dazu, zertreibe einige gewaſchene Sardellen mit 
friſcher Butter, gib fie in ein Töpfchen, gib 3 Eierdöt⸗ 
ter, ein bischen geſchnittene Lemonteſchale, ein bischen 
Mufkatenblüthe, einen Kochlöffel voll Mehl dazu, zer⸗ 
treibe es mit kaltem Wein, laſſe in einem Töpfchen halb 
Peterſilwaſſer, halb öſterreicher Wein kochen, gieße ihn 
über die abgerührten Sardellen, quirle es recht ab, 
gieße es über den Hecht und Muſcheln, laſſe noch einen 
Sud darüber gehen, drücke den Saft von einer Lemo⸗ 
nie daran, trage es ſchön angerichtet zur Tafel. Der 
gebockene Hecht kann auch ohne Muſcheln, mit ſolcher 
Soß bereitet werden. Man kann in die Soß auch ei⸗ 
nige Muſcheln zerrühren, 


28. Hecht mit Sardellen gefpiet. 


Nimm kleine Hechten, ſchuppe fie, ſchneide fie in 
Stückel, jedoch ungetheilt, waſche fie, ſalze fie, ſpicke fie 
mit Sardellen wohl durch, nimm einen dünnen Spieß, 
ſtecke immer einen Semmelſchnitt, wieder ein Stück 
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Hecht an, ſo wie beim Aal, brate es bei gelinder Gluch, 


begieße ihn fleißig mit zerlaſſener Butter, worin einige 
mit Butter wohl zertriebene Sardellen ſind; wenn es 


ſchön gebraten iſt, ſo lege es zierlich auf eine Schüſſel, 


gib goldgelb in Butter geröſtete Semmelbröſel daran, 
ziere es herum mit Lemonieſpalteln, trage es ſo auf. 
Willſt du eine Soß darüber, ſo zertreibe einige Sar⸗ 
dellen mit Butter, gib dazu Lemonieſchäler, Mufkaten⸗ 
blüthe, Wein, gieße es über den Hecht, laſſe es aus⸗ 


dünſten, drücke den Saft von einer Lemonie daranz es 


verſteht ſich, daß die Semmelbröſel kommen müſſen. 


19. Hauſen gebraten. 


Der Hauſen wird getheilt und eingeſalzen. Laſſe 
ihn eine halbe Stunde im Salze liegen, trockne ihn ab, 
beſtreiche ihn und den Roſt mit Butter, laſſe ihn gemach 
braten, beſtreue ihn mit geldgelb geröſteten Semmel⸗ 
bröſeln, gib Lemonieſpalten dazu. Man kann ihn auch 


in der Bratpfanne in der Röhre braten, doch darf die 


Röhre nicht zugemacht werden, weil er einen üblen 
Geſchmack bekäme. 


30. Schaden gebraten. 5 

Zertheile den Schaden in Stücke, ſalze ihn ein, 
ohne ihn zu waſchen, laſſe ihn eine halbe Stunde im 
Salze liegen, trockne ihn ab, ſchmiere den Schaden und 
den Roſt mit Butter, laſſe ihn auf Kohlen ſchön röslet 
braten; während des Bratens muß er beſtändig mit 
Butter geſchmiert werben, lege ihn dann auf eine 
Schüſſel, gib geröſtete Semmelbröſeln daran. Man kann 
ihn auch in der Bratpfanne braten; er iſt aber nicht 
ſo gut; man kann ihn ſo zur Tafel geben und ihn mit 
Lemonieſpalteln zieren. — Will man ihn mit Soß, fo 
lege man ihn, wenn er gebraten iſt, in ein Reindel, gib 
geröſtete Semmelbröſeln, Lemonieſchale und Kapperln 
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daran, gieße halb Wein, halb Peterſilwaſſer dazu, laſſe 
es aufkochen, würze es mit Muſkatenblüthe, Neuge⸗ 
würz; wenn du es auftragen willſt, ſo drücke den Saft 
einer Lemonie daran. 


31. Gedünſtete Fröſche. 
Die ſauber geputzten Fröſche waſche in einigen kal⸗ 
ten Wäſſern, ſalze ſie und laſſe ſie eine halbe Stunde 
im Salze liegen. Schneide Zwiebel ganz fein, laſſe 
Butter heiß werden, werfe die Zwiebel hinein; wenn 
die Zwiebel ein wenig aufſchäumen, fo lege die gefals 
zenen Fröſche darein, laſſe ſie dünſten ſo lange, bis ſie 
den Saft, den ſie von ſich geben, wieder einſaugen; 
ſie dürfen daher nicht zugedeckt werden, damit ſich der 
Saft ſchneller eindünſte; iſt des Saftes zu viel, ſo kann 
man etwas davon abgießen, und in einem andern Ge⸗ 
füge eindünſten laſſen, wenn fie ſchon ziemlich einge⸗ 
dünſtet ſind, gib noch ein Stückchen Butter und klein⸗ 
geſchnittene grüne Peterſilie dazu, würze es mit Mu⸗ 
ſkatenblüthe und laſſe fie fo ſchön im Safte, richte fie 
auf eine warme Schüſſel an, beſtreue ſie dick mit gerie⸗ 
benen, goldgelb in Butter geröſteten Semmeln, den 
Rand belege mit Lemonievierteln und trage es zur Ta- 
fel. Wer ein Freund der Fröſche iſt, wird ſie auch ohne 
Lemonie mit Luſt genießen. | 


32. Schwarzen Karpfen auf andere Art. 


Schuppe einen 6pfündigen Karpfen ab, öffne und 
waſche ihn mit Weineſſig aus, gieße das Blut mit dem 
Eſſig in ein reines Gefäß, den Karpfen zertheile wie 
gewöhnlich, waſche ihn und lege ihn in das Blut. Gie⸗ 
ße in den Fleiſchkeſſel zwei Maß Bier und ein Seidel 
Weineſſig, gib darein drei mittelmäßige Zwiebeln auf 
Scheiben geſchnitten, etwa zehn Zeherl Knoblauch, von 
einer halben Lemonie die Schale, zwei Lorbeerblätter, 
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ein Stückchen Thymian, ein Stückchen Rosmarin, 6 
wälſche Nüße, 6 gedörrte Zweſpen, 30 gedörrte Weich⸗ 
ſel, 2 Stückel Ingber, 20 Körner Pfeffer, 20 Körner 
Neugewürz, 20 Gewürznelken, ein Stück Rinde von 
Hausbrod, Zeller, Peterſil und gelbe Rüben, laſſe es 
aufkochen, nimm bischen dünne braune Einbrenn, und 
brenne es ein; wenn es ein wenig gelocht hat, lege den 
Karpfen darein, und laſſe ihn gar kochen; wenn er bald 
gar iſt und die Soß dicklicht zu werden beginnt, fo 
gieße ein Seidel rothen, am beſten melniker Wein dazu, 
laſſe auf einem Reindel oder Kaſtrole 3 Loth Zucker 
braun röſten, gieße das Blut darein, laſſe es aufkochen, 
und gieße es auch zu dem Fiſch; laſſe es noch ein we⸗ 
nig aufkochen, richte ihn zierlich auf eine Schüſſel an, 
beſtreiche jedes Stückchen mit heißem Schmalz, drücke 
den Saft von einer Lemonie daran, gieße die durchge⸗ 
ſeihte Soß darunter mit den Nüßen, Zeller und Zwie⸗ 
bel, belege den Fiſch und trage ihn zur Tafel. 


33. Hecht mit Auſtern. 

Koche den Hecht blau, nach Nro. 2, lege ihn auf 
eine reine warme Kaſtrole oder die Schüſſel, worin er 
aufgetragen wird, und mache die Sof: gib von 4 Sar⸗ 
dellen und 2 Loth Butter die Sardellenbutter in ein 
Töpfchen, gib dazu die mit dem Hecht gekochte, feinge⸗ 
hackte Hechtenleber und einige Auſtern, ein bischen in 
Wein geweichte Semmel, Muſkatenblüthe und Lemonie⸗ 
ſchale, zertreibe alles wohl mit kaltem Wein in dieſem 
Töpfchen, gieße die kochende Suppe vom Hechte, rein 
durchgeſeiht darein, quirle es recht ab, laſſe es aufkochen, 
gieße es über den Hecht, drücke entweder Saft von einer 
Lemonie darüber, oder ziere den Schüſſelrand mit Le⸗ 
monievierteln. So kann man auch Perſchlinge, Schleihe 


und andere Weißfiſche bereiten. Wer kein Freund von 


Hechtenleber iſt, kann dieſelbe auslaſſen, und in Filets 


geſchnitten, abwechſelnd mit den Lemonievierteln, die 
Schüſſel damit zieren; will man die Soß gelblicht ha⸗ 
ben, ſo kannſt du ſie mit einigen Döttern einquirlen; 
iſt auf beide Art gut. Hat man Aalen blangeſotten 


oder marinirt, kann man auch um den Schüſſelrand da⸗ 


von Filets legen. 


34. Hecht mit ſauerem Schmetten. 


Siede den Hecht nach Nr. 2 blau ab, gib in ein 
Töpfchen einen Löffel voll feines Mehl „ein Stückchen 
friſche Butter und rühre es mit einem halben Seidel 
dicken ſaueren Schmetten ſchön glatt ab, würze es mit 
Muſkatenblüthe und Ingber, gieße ein halbes Seidel von 
der Suppe, worin der Hecht gekocht hat, darein, quirle 
es recht ab, laſſe aufkochen, ſeihe es auf den Hecht durch, 
gib von 3 Sardellen Sardellenbutter dazu, richte es auf 
die Schüſſel an, beſtreue es mit Kapperln und geſchnit⸗ 


tener Leinonieſchale, und trage es zur Tafel. 


d 


35. Schnecken mit Wein. 
Koche 15 Schnecken im Salzwaſſer, nimm ſie aus 
den Häuschen heraus, ſchneide die Schweifel ab, putze 
ſie rein, reibe ſie im Salze durch, waſche ſie im warmen 


Waſſer, gib ſie in ein Töpfchen, gieße Peterſilwaſſer 


daran, und laſſe ſie weich kochen; die Häuschen reibe 


recht im Salz ab, waſche ſie und ſtürze ſie, damit das 


Waſſer ausrinnt, mache die Fülle: treibe ein Viertel 
Pfund Butter ab, gib dazu 5 Loth abgeriebene Sar⸗ 
dellen, von einer halben Lemonie die Schale, 3 Zeheel 
mit Salz abgeriebenen Knoblauch, ein bischen Majoran, 
Mufkatenblüthe und eine geriebene Semmel dazu; iſt es 
wenig geſalzen, ſo ſalze es ein wenig zu, treibe es recht 


ab, und fülle die Schnecken: gib immer unten ein Stück⸗ 
chen Fülle, dann eine Schnecke, und oben wieder Fülle, 
richte ſie auf eine Schüſſel mit der Füle nach oben, 
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laſſe ein bischen Semmel goldgelb röſten, gieße darauf 
halb von der Suppe, worin die Schnecken gelocht, halb 
öfterreicher, Wein, gib dazu 2 Loth mit Butter abge⸗ 
triebene Sardellen, laſſe es ein wenig aufkochen, gieße 
es über die Schnecken, laſſe es etwa eine Viertel Stun⸗ 
de in der Röhre dünſten. Dieſe Fülle iſt hinlänglich, 20 
bis 25 Schnecken zu füllen; Wein und Suppe gibt man 
nach Verhältniß der Schnecken, damit ein wenig Soß 
den Boden decke. 


36. Kalter Hecht in der Sulze (Faſte naſpfek) 


Koche den Hecht blau nach Nro. 2, laſſe ihn ein 
wenig auskühlen, ziehe die Haut ab, löſe die Gräthen 
aus, zerlege das weiße Fleiſch ſchön auf Blättchen und 
richte ſie auf eine Schüſſel an; nimm entweder friſchen 
oder trockenen Thymian, waſche ihn vom Staube rein, 
einige Lorbeerblätter, und ſtoße es mit einigen hartge⸗ 
kochten Eierdöttern im Mörſer, laſſe ein Stück abge⸗ 
riebene Semmel in der Suppe, worin der Hecht gekocht 
hat, erſt zerweichen, dann in ein dünnes Köchel verko⸗ 
chen, treibe es recht glatt ab, gieße in das Geſtoßene 
ein wenig Eſſig, und paſſire es in das Köchel, gib noch 
ein wenig Suppe und ein wenig Ol, treibe es recht 
ab, und paſſire es, wenn es wie eine Soß iſt, über den 
Hecht, würze es mit Pfeffer, und wenn es nicht genug 
geſalzen iſt, ſo muß es auch früher, ehe es durchpaſſirt 
wird, zugeſalzen werden. Herum mache einen Kranz 
von gehackten Aſpick, welcher wie folgt bereitet wird. 


Nimm den Kopf von dem Hechte, und ein Stück Kar⸗ 
pfen auf eine Kaſtrole, gib dazu einen Zeller, 3 Peter- 


ſilwurzeln, 3 gelbe Rüben, 2 Zwiebel, A Zeherl Knob⸗ 
lauch, ein Sträußchen Thymian, 2 Lorbeerblätter, al⸗ 
les klein geſchnitten, dann füge noch bei zwei Stückel 
Ingber, 15 Körner Neugewürz, 10 Körner Pfeffer, 10 
Gewürznelken und ein Stückchen friſche Butter, laſſe es 
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ein halbes Stündchen dünſten, dann gib dazu von einem 
oder 2 Karpfen die reingewaſchenen Schuppen, und die 
abgezogene Haut vom Hechte, laſſe es noch ein wenig 
dünſten; doch muß du Acht geben, damit es ſich nicht 
am Boden anlege oder braun werde, gieße daran ein 
Seidel öſterreicher Wein, und die Suppe, worin der 
Hecht gekocht hat; iſt es zu wenig ſauer, ſo gieße noch 
ein halb Seidel oder ſo viel nöthig iſt, guten Weineſſig 
dazu; iſt es nicht genug geſalzen, ſo ſalze es wenig zu, 
gib dazu einige Fäden Safran, laſſe es aufkochen, ſeihe 
es durch ein Sieb in eine andere Kaſtrole, laſſe es aber— 
mals ſieden. 

Wenn es ein Weilchen ſiedet, fo gib von 3 Ei- 
weiß den Schnee dazu, rühre es recht um, laſſe einige 
Minuten damit ſieden, binde eine Serviette auf die 4 
Füße eines umgekehrten Stuhles, ſtelle eine tiefe Schüf- 
ſel unter, und ſeihe die Sulze durch ein Sieb in die 
Serviette, damit es durchlaufe; ſtelle nun dieſe fo wie 
ein Wein reine Sulze in kaltes Waſſer oder zum Eis, 
damit es ſich recht hart ſetze. Steche nun entweder mit 
dem Löffel oder einer Form runde Patzeln aus, lege ſie 
um den Hecht ſchön kranzförmig; haft du friſche Lor— 
beer⸗ oder Lemonieblätter, ſo ſteche in jedes 1 oder 2, in 
die Mitte der Schüſſel lege auch eins und ſteche Linen 
Kranz von Blättern herum. Mit dieſem Aſpick kannſt 
du alle Fiſche, welche kalt aufgetragen werden, garniren; 
es können zur Verzierung noch Kapperln, Lemonieſcha⸗ 
len, Sardellen und Oliven genommen werden; müſſen 
aber nicht ſeyn. Dieſen Aſpick kannſt du auch 2 Meſſer— 
rücken dick auf eine Schüſſel gegoſſen kalt werden laſſen, 
dann in kleine Vierecke ſchneiden, davon einen 2 Fin⸗ 
ger breiten, 2 Finger hohen Rand um die Schüſſel ma- 
chen, ſchön mit Kapperln belegen, ziert die Schüſſel ſehr 
ſchön. Dieſen Aſpick kann man zu allen ſaueren Faſten⸗ 
ſulzen verwenden. Z. B. gieße davon in eine Form, 

18 


14 


27 


welche früher durch ein kaltes Waſſer gezogen wird, auf 
einen Finger hoch Sulze, laſſe es recht kalt werden; nun 
mache bon einer Lemonie, welche früher auf dünne Blat⸗ 
tel zerſchnitten werden muß, kleine Dreiecke aus die⸗ 
ſen, und aus kleinen von Lemonieblättern geſchnittenen 
Blatteln mache einen Kranz herum, darauf lege einen 
blaugeſotteren Hecht, Karpfen, Aalen, Aalſuppe, Lachs, 
oder was du gerade für Fiſche haſt, auf kleine Stücke 
zerlegt; muß aber, verſteht ſich, kalt ſeyn; daft du recht 
viele blaugeſottene Karpfenköpfe, ſo nimm die Zungen 
heraus, theile ſie in kleinere Stücke, belege zu unterſt 
den Kranz, das Übrige darüber, gieße die Form voll 
Aſpick, um den Rand muß die Form wenigſtens finger⸗ 
breit frei bleiben, ehe man den Aſpick eingießt, ſo iſt 
es, wenn die Sulze geſtürzt wird, recht hübſch; nur 
muß man ſelbe ſchnell ſtürzen, wenn man ſie in heißes 
Waſſer mit der Form eingedunkt hat, ſonſt zerfließt ſie 
und wird unanſehnlich, ſtelle ſie wieder zum Eis ſo lange, 
bis ſie aufgetragen wird. Auch dieſen Aſpick kann man 
mit verſchiedenen Farben anrichten, theils mit geröſte⸗ 
tem Zucker oder einem Saft von Preiſelbeeren u. ſ. w. 
Auch Salate kann man in Faſttagen mit dieſem Aſpick 
verſchiedentlich zieren; verſteht ſich ſauere, als: Feld⸗ 
und Häupelſalat, Hopfenſalat, Bohnen, Karfiol u. a. m. 


37. Karpfen mit Wein und Sardellen. 

Reiße, ſchuppe und waſche einen Karpfen, ſalze ihn 
ein wenig, und ſchmiere ihn inwendig und auswendig 
mit Sardellenbutte, ſchmiere eine Bratpfanne, welche 
etwas länger als der Karpfen iſt, mit Butter, lege ei⸗ 
nige reine mit Butter geſchmierte Späne darauf, beſtreue 
ſie mit geſchnittenen Zwiebeln, lege den Karpfen darauf, 
gib dazu 16 Körner Pfeffer, 20 Körner Neugewürz 
und 2 Stückel Ingber, alles ungeſtoßen, ſtelle es in ei⸗ 
ne heiße Röhre, laſſe backen; wenn der Karpfen bald gar 
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gebacken if, ſo gib in ein Töpfchen ein Kaffeelöffel voll 
feines Mehl, gieße darein ein Viertel Seidel Wein, zer⸗ 
rühre es recht, gieße dazu ein halb Seidel guten ſaue⸗ 
ren Schmetten, ſprittle es recht ab, begieße den Karpfen 
damit, belege noch mit Sardellenbutter, laſſe noch fo 
lange in der Röhre, bis es oben ſchön gelblicht iſt, dann 
lege den Karpfen behutſam auf eine lange Schüſſel, 
gieße die durchgeſeihte Soß darunter, trage es auf; man 
kann auch nur einige Stücke ſo bereiten, z. B. wenn man 
das übrige vom Karpfen bäckt, kann man die Köpfe ſo 
bereiten; auch Schleindel oder Aalruppen können ſo be⸗ 
reitet werden. 


38. Einen Igel vom Hechte. 

Ziehe die Haut von einem kleinen Hechte ab, nimm 
die Gräthen heraus, das Fleiſch hacke fein, treibe auf 
einer Schüſſel einen Löffel voll Krebsbutter ab, lege 
das Fleiſch hinein, ſchlage dazu 4 ganze Eier, gib dazu 
die kleingeſchnittenen Schweifel, und Scheere von 30 
Krebſen, dann eine halbe abgeriebene, in guter Milch 
geweichte ausgedrückte Semmel dazu, treibe es recht un⸗ 
tereinander 5 ſalze es, würze es mit Muſkatenblüthe. 
Schmiere eine Serviette mit Butter, gib es hinein, bin⸗ 
de es locker zu, hänge es in kochendes geſalzenes Peter⸗ 
ſilwaſſer, worin du noch den Kopf und die übrigen Ab⸗ 
fälle von dem Hechte, als auch die ausgedrückten Scha⸗ 
len von der Krebsbutter geben kannſt. Mache eine weiße 
Einbrenn, gieße von der Suppe, worin dieß alles gekocht 
hat, daran, laſſe aufkochen, würze bischen mit Muſkaten⸗ 
blüthe, die Faſch binde los, lege ſie auf eine Schüſſel, 
begieße ſie mit zerlaſſener Krebsbutter, beſtecke ſie dicht 
mit geſchälten nudelartig geſchnittenen Mandeln, die Soß 
gieße darunter, wenn noch Krebsſchweifel vorhanden ſind, 
ziere die Schüſſel dann herum, oder lege ſchön im Na 
4 waſſer 7 0 88 herum. i 
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Mehlſpeiſen und Auflaufe, 


zweite Abtheilung. 


— —— — 


1. Littitzer Knödel. ) 
Treibe ein Stück friſche Butter ab, ſchlage darein 
6 ganze Eier nach und nach; nach jedem Ei gib eine 
Handvoll Mehl, und einen Löffel voll ſüßen Schmetten, 
ſalze es, treibe es recht ab, gib darein eine würflicht 


geſchnittene, im Schmalz ſchön goldgelb geröſtete aus⸗ 


gekühlte Semmel, arbeite es recht ab, gib ſo viel Mehl 
darein, daß die Knödel gehörig feſt ſind, ſo, daß wenn 
man mit der flachen Hand daran ſchlägt, ſich die Hand 
nicht beſchmiert, koche große Knödel in kochendes Salz⸗ 
waſſer ein, laſſe ſie recht kochen, damit ſie in der Mitte 
nicht roh bleiben, nimm ſie heraus, ſchneide jeden in 4 
Theile, beſtreue mit geriebener Semmelrinde, begieße ſie 
mit heißer Butter, und trage ſie auf. Dieſe Knödel ſind 
zum ſchwarzgeſottenen Karpfen vortrefflich. 


2. Nockerl mit Schmetten. 


Treibe 4 Loth friſche Butter und 2 Loth Schmalz 
ſchön ſchäumig ab, ſchlage darein nach und nach 6 ganze 
Eier und 3 Dötter, nach jedem Ei ein Löffel voll Mehl, 
ſalze es ein wenig, treibe den Teig recht glatt ab, ma- 
che ihn nicht zu dick, koche ihn mit einem Löffel im ko⸗ 
chenden Schmetten ein; iſt es nöthig, ſo ſalze es noch 
ein wenig, laſſe es ein wenig aufkochen, beſtreue es dann 
mit gröblich geſtoßenem Zucker, gib es in die Röhre, 


*) Als die Verfaſſerin mit einer Geſellſchaft in Littitz die Rui⸗ 
nen beſtieg und in das Thal kehrte, wurden dieſe Knödel 
gekocht und ſchmeckten ſehr gut; daher ſelbe dieſen Na— 
men erhielten. 0 . 
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laſſe es ſchön ausdünſten, und oben ſchön gelblicht an- 
laufen, trage es ſammt dem Gefäße zur Tafel. Haſt du 
ein bischen Krebsbutter, ſo gib ſelbe obenauf dazu, iſt 
ſchön und verbeſſert den Geſchmack. 


3. Semmelbaba. 


Schmiere eine Form mit Butter aus, lege Sem⸗ 
melſchnitte darein, beſtreue ſie mit kleinen Roſinen und 
geſchnittenem Citronat, lege wieder eine Schichte Sem— 
mel, ſtreue wieder ſo, ſchlage in einen Topf 2 ganze 
Eier, gieße daran ſüßen Schmetten ſo viel als nöthig 
iſt, daß das Gefäß voll wäre, wenn man es über die 
Semmel gießt. Gewöhnlich nimmt man auf eine Sem⸗ 
mel ein halb Seidel Schmetten; doch es kommt darauf 
an, wie groß die Semmeln ſind, quirle es recht ab, gib 
darein ein wenig Salz, ein bischen Lemonieſchale, ein 
oder zwei Eier, Zucker, daß es recht ſüß iſt, gieße es 
über die Semmel, belege oben mit friſcher Butter, be- 
ſtreue es mit gröblich geſtoßenem Zucker, belege es mit 
Butter, laſſe es in der Röhre ſchön backen, daß es oben 
und unten ſchöne Rinden bekommt, beſtreue es noch mit 
Zucker, und trage es ſammt der Form oder Reindel 
zur Tafel. 

IB. Zwiſchen die Roſinen kann man kleingeſchnit⸗ 
tenen Citronat ſtreuen. 


4. Nudeln mit Krebſen. 


Mache feine Nudeln von 2 ganzen Eiern, koche ſie 
im Schmetten, gib während des Kochens darein ein Stück 
friſche Butter und ein Stück auf Lemonie abgeriebenen 
Zucker, laſſe ſie hübſch ausdünſten, dann auskühlen, gib 
noch einige Eierdötter darein. Nimm in ein Töpfchen 
5 Löffel voll Mehl, 6 Eierdötter und ein Seidel gu— 
ten ſüßen Schmetten, quirle es recht ab, ſalze es ein we— 
nig, gieße es auf ein Reindel und laſſe es auf Kohlen 
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kochen; doch muß man beſtändig rühren, daß es ſich am 


Boden nicht anlegt, koche es fo lange, bis es genug dick⸗ 
lich iſt und vom Reindel geht, gib es auf eine Schüſ⸗ 
ſel, treibe es mit einem Stückel friſcher Butter ab, gib 
Zucker darein, ſchmiere es auf das Papier, lege es auf 
das Blech, laſſe es ſchön gelblicht backen, beſtreiche es mit 
den bereiteten Nudeln, beſtreue es mit kleingeſchnittenen 
Mandeln, und beſprenge es mit Krebsbutter, rolle es 
ſchön, wie einen gezogenen Strudel, ſchneide daraus ei⸗ 
nen Finger breite Stückel, ſtürze einen tiefen Teller auf 
einen ſeichten um, lege die Stückel ſchön darauf, bis der 
ganze Teller belegt iſt, beſprenge es ein wenig mit ſüſ⸗ 
ſem Schmetten, belege es mit den Krebsſchweifeln, be⸗ 
ſtreue es mit Zucker und geſchnittenen Mandeln, be⸗ 
ſprenge es mit Krebsbutter, ſtelle es etwa auf eine 
Viertel Stunde in die Röhre, daß es ein wenig oben 
röslet wird, und trage es auf. 


5. Nudeln im Schmetten. 


Mache von 3 Eiern Nudeln, von 2 Eiern koche 
im Schmetten ein, vom dritten laſſe noch liegen; wäh— 


rend des Kochens gib ein Stückchen friſche Butter dar⸗ 


ein, laſſe ſie ſchön ausdünſten, dann auskühlen, ſchlage 
darein 5 Eierdötter, von 3 Eiweiß den Schnee, Zucker, 
von einer Lemonie die kleingeſchnittene Schale, ein we⸗ 
nig Salz, treibe es wohl ab, gib es auf eine mit But⸗ 
ter geſchmierte Schüſſel, ſtelle es auf ein Dreifüſſel in 
die Röhre, laſſe es oben gelblicht anlaufen. Indeſſen bak⸗ 
ke die übrigen Nudeln ſchön goldgelb, beſtreue und ver⸗ 
miſche fie recht mit Zucker und Zimmetz wenn die Nu⸗ 


deln gar gebacken, ſo nimm ſie aus der Röhre, mache 


von den gebackenen Nudeln herum einen Kranz, und 
trage ſie zur Tafel. Iſt es in einer Zeit, wo Krebſe 
zu haben ſind, ſo rühre ſtatt friſcher Butter, Krebsbut⸗ 
ter in die Nudeln, jo iſt es noch beſſer; haft du einen 
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Butterteig bei der Hand, fo mache um die Schüſſel einen 
Rand von Butterteig; die gebackenen Nudeln richte in 
die Mitte an, ſo ſieht es noch zierlicher an. 

6. Gebackene Nudeln. 

Mache von zwei Eiern feine Nudeln, laſſe ſie im 
Schmetten ſchön ausdünſten; muß aber öfters umrüh⸗ 
ren. Wenn ſie ausgedünſtet ſind, laſſe ſie auskühlen, 
gib darein 4 Dötter, von 2 Eiweiß den Schnee, Zucker, 
Lemonieſchale, ein wenig Salz, treibe es recht ab, nez⸗ 
ze Oblatten mit Eiweiß, lege Häufeln von den Nudeln 
daran, ballire ſie wie Krapfen ſchön rund darein, tunke 
ſie in zerklopfte Eier, dann geriebene Semmel, backe 
ſie im heißen Schmalz ſchön goldgelb, beſtreue ſie mit 
Zucker, und trage ſie zur Tafel. Statt Lemonie kann 
man auch Vaniliegeſchmack in die Nudeln geben. 


7. Mehlſchmarn. 

Schlage 6 Eier in einen Topf, mache mit Mehl 
einen dicken Tropfteig, gieße dann ein halb Seidel füf- 
ſen Schmetten daran, rühre es recht ab, gib darein ein 
bischen Zucker, ein wenig Salz; iſt es zu dünn, ſo gib 
ein wenig Mehl zu. Laſſe in einer Pfanne oder Rein⸗ 
del Butter heiß werden, gieße es darein, laſſe es in der 
Röhre ſchön hoch auflaufen und gelb backen, dann zer- 
ſchneide es auf kleine Stückchen, gib ein Stückchen But⸗ 
tor darunter, beſtreue es mit Zucker, laſſe es noch ein 
wenig auf gelindem Kohlen röſten; es muß aber öfters 
gerührt werden, daß es überall ſchön röslet werde; wenn 
du es auf den Teller oder Schüſſel angerichtet haſt, ſo 
beſtrene es abermals mit Zucker, trage es auf. 

8. Semmelſchmarn. 

Schneide 5 Semmel würflicht, ſchlage in einen Topf 
6 ganze Eier, gieße ein halbes Seidel ſüßen Schmetten 
daran, quirle es recht ab, gib die Semmelwürfel darein, 
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ſalze es ganz wenig, gib ein bischen geſtoßenen Zucker 
darein, rühre es recht ab, gieße es in heiße Butter, laſſe 
es oben und unten in der Röhre ſchön gelblicht backen, 
zerſchneide es, gib noch ein Stückchen Butter, laſſe es 
noch auf gelindem Kohlen ein wenig röſten, gib es auf 
eine Schüſſel, beſtreue es recht mit Zucker, und trage 
es auf. 


9. Aufgeloffenes mit friſchen Kirſchen. 


Schmiere eine Form mit Butter, ſtreue ſie mit ge⸗ 
riebener Semmelrinde aus, lege etwas über die Hälfte 
ſchöne, von den Stengeln abgelöste, im kalten Waſſer 
gewaſchene Kirſchen darein, ſchlage in einen Topf 3 oder 
A ganze Eier, gib eine geriebene Semmel darein, trei- 
be es recht ab, gieße ein halb Seidel ſüßen Schmetten 
daran, gib Lemonieſchalen, Zucker und ein wenig Salz 
darein, quirle alles recht ab, gieße es über die Kirſchen, 
belege es mit friſcher Butter, laſſe es ſchön gelb backen, 
beſtreue es mit Zucker, und trage es zur Tafel. 


10. Anfgeloffenes von Zwetfpen. 


Schmiere die Form mit Butter, ſtreue ſie mit ge⸗ 
riebener Semmelrinde aus, ſchlage 6 ganze Eier in einen 
Topf, gib 1 geriebene Semmel darein, 1 halbes Seidel 
ſüßen Schmetten, Lemonieſchale, Zucker, ein wenig 
Salz, quirle alles recht ab; in die Form ſchlichte ſchöne 
reife Zwetſpen, gieße das Abgerührte darüber, belege 
es mit friſcher Butter, laſſe es in der Röhre ſchön 
backen, beſtreue es ein wenig mit Zucker, gib geſtoße⸗ 
nen Zimmet und Zucker auf die Tafel dazu, damit ſich 
ein jeder nach Belieben nehmen könne. 


* Krauttalten. 
Nimm ein Krauthäupel, hacke es ganz klein, gib 
auf ein Reindel 1 Stück friſche Butter, lege das Kraut 
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darein, ſalze es, laſſe es weich dünſten, würze es mit 
Pfeffer; wenn es weich iſt, laſſe es auskühlen. Den Teig 
mache ein. Nimm feines Mehl 3 bis 4 Seidel, nimm 
1 Seidel ſüßen Schmetten, gib darein 2 oder 3 Döt⸗ 
ter, quirle es ab, gib dazu 4 Loth zerlaſſene Butter, 
gieße es in das Mehl, gib dazu 2 Löffel dicke Hefen, 
ein wenig geſtoßenen Zucker, arbeite den Teig recht ab, 
laſſe ihn gähren, dann ſalze ihn, gib ein bischen Mu⸗ 
ſkatenblüthe dazu, nimm es auf das Nudelbrett, mache 
dünne Blattel ſo groß, als du die Talken haben willſt, 
ſtreiche auf ein Blattel einen Finger dick Kraut, lege 
das 2. Blattel darüber, rundum drücke es recht feſt zu— 
ſammen, und ſo fort, bis aller Teig und alles Kraut 
gar iſt, laſſe ſie ein wenig gehen, nimm ein Talken⸗ 
blech, ſchmiere es mit Butter, lege die Krauttalken dar⸗ 
auf, ſchmiere ſie wieder mit zerlaſſener Butter, kehre ſie 
beſtändig um, ſchmiere ſie wieder mit Butter, bis ſie 
ſchön gelblicht gebacken find, dann nimm fie vom Blech, 
ſchmiere ſie nochmals mit Butter, und trage fie lau— 
warm auf. Können auch trocken, ohne Butter gebacken, 
dann in zerlaſſener Butter eingetunkt, auf eine e 
gelegt und aufgetragen werden. 


12. Krautpfanzel. 

Nimm 3 ganze Eier, 1 Seidel füßen Schmetten, 
einen oder 2 Löffel Hefen, ein bischen Zucker, und ſo 
viel Mehl, als nöthig wäre, einen Teig auf gegoſſene 
Talken zu machen, laſſe es gehen; hacke indeſſen ein 
Krauthäupel, dünſte es mit friſcher Butter, ſalze es, gib 
auch ein bischen Zucker darein und ein bischen Pfeffer, 
laſſe es auskühlen; wenn der Teig gegangen, ſo rühre 
das ausgekühlte Kraut darein, nimm die Strudelpfanne, 
gib ein wenig zerlaſſene Butter darauf, gieße ein we— 
nig von dem Teige darauf, behandle es ſo wie Stru— 
deln; wenn es auf einer Seite gebacken iſt, fo kannſt 
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du es umkehren, und auf der andern Seite ſchön gelb⸗ 
licht backen, lege entweder eins auf das andere, jedes mit 
heißer Butter beſtrichen, oder beſtreiche ſie mit heißer 
Butter, und rolle ſie wie Strudel. Kannſt auch dieſe 
Fanzeln, ſo wie gegoſſene Talken behandeln, nämlich: 
nimm ein Talkenblech mit Grübeln, gieße in jedes ein 
wenig Schmalz, gieße einen Löffel voll von dem Teige 
darein, beſprenge ihn mit Butter; wenn er auf einer 
Seite gebacken iſt, ſo kehre ihn auf die andere, bis er 
auf beiden Seiten ſchön gelblicht gebacken iſt, dann wird 
er in zerlaſſener Butter nochmals getunkt und ſchön auf⸗ 
geſchlichtet aufgetragen. Wiewohl dieſe Speiſe mehrere 
Zeit braucht, ſo iſt ſie dafür auch genußvoll. 


13. Krautwürſtel. 


Hacke ein Krauthäupel klein, laſſe es auf an 
weich dünſten, gib darein ein wenig Salz, Pfeffer, laſſe 
es auskühlen, ſchlage darein 1 oder 2 Eier, gib dazu 

einen Löffel voll gute Hefen, dann Mehl, rühre es ab, 
gib es auf das Nudelbrett, arbeite es ab, mache daraus 
MWürfte fingerlang und fingerdick, laſſe auf einer Brat⸗ 
pfanne Butter zergehen, ſchlichte die Würſte ſchön knapp 
an einander, beſtreiche ſie oben mit Butter, laſſe ſie ein 
wenig gehen, laſſe ſie in einer Röhre ſchön gelblicht 
oben und unten backen, ſtürze ſie, und trage ſie heiß zur 
Taftl. - 

14. Türkiſcher Bund. 

Nimm ein Seidel guten ſüßen Schmetten, 6 Eier⸗ 
dötter, 4 Löffel voll Mehl, xühre es recht ab, gieße es 
auf ein Reindel, laſſe es auf glühender Gluth unter 
beſtändigem Umrühren dicklicht einkochen, laſſe es dann 
auskühlen, gib darein ein Stück friſche Butter, ein bis⸗ 
chen Zucker, ein wenig Salz, treibe es recht ab, ſtrei⸗ 

che es 2 Meſſerrücken dick auf das Papier, gib es auf 
das Blech, laſſe es ſchön gelblicht backen. Mache von ei⸗ 
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nigen Eierdöttern feine Nudeln, koche fie im Schmetten 
ein, laſſe ſie ſchön ausdünſten, dann auskühlen, ſchlage 
darein 5 Dötter, von 3 Eiweiß den Schnee, gib 2 Loth 
abgetriebene Butter darein, ſalze es ein wenig, und Zu⸗ 
cker gib ſo viel, daß es gehörig ſüß iſt, und theile die 
Nudeln in 3 oder 2 Theile, einen Theil laſſe ſo gelb 


und gib darein Vanilie oder Lemoniegeſchmack, in einen 


Theil ein Taferl geriebene Chokolade, in den 3. Theil 
gib Krebsbutter; ſo viel Farben als ſind, ſo viele Blät⸗ 
ter muß du hacken, ſtreiche auf jedes Blatt eine Far⸗ 
be auf, rolle es wie einen gezogenen Strudel, ſchneide 
fingerbreite Strudeln. — Stürze einen tiefen Teller 
oder eine Schüſſel auf einen ſeichten, lege von einer 
Farbe den Rand, von der zweiten den Iten Rand, und 
von der dritten die Kappen, ſo ſieht es wie ein Türken⸗ 
bund aus. Nimm ſüßen Schmetten, gib darein Vanilie 
und Zucker, laſſe es aufkochen, treibe einige Eierdötter 
mit einem Löffel Schmetten ab, gieße den kochenden Va⸗ 
nilieſchmetten daran, quirle es recht ab, beſprenge den 
Türkenbund damit, beſtreue ihn mit Zucker, laſſe ihn 
dann in der Röhre ſchön röslet backen, und mit dem 
Vanilieſchmetten öfters beſprengen. 


15. Krebswandeln. 


Nimm 6 bis 8 Loth Krebsbutter, treibe ſie ab, 
gib darein 8 Dötter, 2 Löffel voll Hefen, 6 Löffel füf- 
ſen Schmetten, ein bischen geſtoßenen Zucker, treibe es 
recht ab, gib dazu 3 Loth feines Mehl, ein wenig Salz, 
rühre es eine halbe Stunde, ſchmiere die Wandein mit 
Krebsbutter, ſtreue ſie mit feingeriebener Semmelrinde 
aus, gieße die Wandeln halb voll, laſſe ſie ſchnell backen; 
in einer heißen Röhre ſind ſie in 10 Minuten fertig; 
willſt du, ſo kannſt du eine Melonenform ſchmieren und 
die Hälfte darein gießen, dann nimm kleingeſchnittene 
Krebsſchweifel, einige gerührte Eier, ein bischen Mu⸗ 
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ſkatenblüthe, miſche es untereinander, gib es in die Form 
auf den Teig, gieße den übrigen Teig darüber, laſſe es 
oben und unten ſchön gelb backen; es kann ſo trocken 
zur Tafel gegeben werden ſo wie Wandeln, oder man 
macht eine gute Schwammenſoß darüber. Man nimmt 
gedörrte Herrnpilze, kocht fie im Peterſi ilwaſſer oder 
Fiſchſuppe, ſeiht ſie ab, hackt ſie mit grüner Peterſil 
ganz klein, macht ein wenig weiße Einbrenn, gießt die 
Suppe, worin die Schwämme gekocht haben und ſüßen 
Schmetten daran, läßt es ein wenig aufkochen, ſeiht ſie 
durch, gibt die gehackten Schwämme darein, würzt es 
mit Muffatenblüthe, begießt die Wandeln oder Melone 
und trägt es zur Tafel. 


16. Gebratene Apfel. 


Nimm borsdorfer Apfel, ſchäle und ſchneide se auf 
dünne Blattel, beſtreue fie mit Zucker und kleingeſchnit⸗ 
tener Lemonieſchale, laſſe 114 Seidel Wein, 114 Sei⸗ 
del Waſſer mit einigen Gewürznelken aufkochen, be⸗ 
gieße die Apfel damit, gib ſie auf eine tiefe Schüſſel 
oder Teller, richte ſie hoch auf, wie einen Berg, ſchmiere 
den Rand des Tellers mit Eiern, nimm ein Blatt von 
Butterteig, 2 Meſſerrücken dick ausgewalzt, lege es über 
die Apfel, am Rande drücke es recht feſt, laſſe es in 
der Röhre ſchön langſam backen, bis die Apfel weich 
und der Butterteig gelb wird; der Buttertig muß frü- 
her, ehe man es in die Röhre gibt, mit zerklopften Ei⸗ 
ern geſchmiert werden; wenn es gebacken iſt, ſo be— 
ſtreue es mit Zucker, und trage es zur Tafel. 


17. Schodoh-Körbel. 


Schlage in ein Töpfchen 3 Dötter und ein gan⸗ 
zes Ei, gib ſo viel Mehl, als zu einem dicken Tropf⸗ 
teig nöthig iſt, rühre es ſchön glatt ab, gib dann dazu 
drei Löffel guten öſterreicher Wein, drei bis vier Löffel 
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ſchlechte abgeſchöpfte füge Milch, ein bischen geſtoßenen 
Zucker, ein bischen Salz, treibe es ab; der Teig darf 
höchſtens ſo dick ſeyn, als auf gegoſſene Strudel; laß 
Schmalz heiß werden, ſtecke die Körbelform hinein, wenn 
ſie heiß iſt, ſo ſtecke ſie in den Teig, der ſich darauf 
fängt, geſchwind wieder in die Butter, halte die Form, 
damit das Körbchen nicht zu Boden ſinkt, bis es ſchön 
gelb gebacken iſt; backe ſo fort, bis genug Körbchen 
ſind; dann backe die Deckel, ſtelle die Körbchen auf eine 
Schüßel, fülle fie mit Schodoh, decke den Deckel dar⸗ 
über, und trage ſie auf. Man kann dieſe Körbchen 
auch mit Chokoladefaum füllen. 


18. Apfel im Schlafrocke. 

Nimm ſchöne Borsdorfer Apfel, ſchäle fie, nimm 
das Kerngehäus vorſichtig heraus, damit der Stengel 
bleibt; mache von Butterteig runde Blatteln, 2 Mef- 
ſerrückeu dick, ſchmiere fie mit Eiern, lege den Apfel 
darauf. ballire ihn ſchön darein, befeſtige es um den 
Stengel herum, ſchmiere es wieder oben mit Eiern, le⸗ 
ge es aufs Papier und Blech, laß es in der Röhre lang- 
ſam, ſchön gelblicht backen, beſtreue es mit Zucker, und 
trage es zur Tafel. a 


19. Krebsſtrudel. 


Nimm aufs Nudelbrett 2 Seidel feines Mehl, 
ſchneide darein 2 Loth friſche Butter, zerbröſle es mit 
dem Mehl, nimm 2 ganze Eier, 2 Dötter, mache den 

Teig an, fo wie auf Nudeln, ſalze es ein wenig, zerwal⸗ 
ge es wie auf Nudeln, ſchneide ein halb Viertel lange, 
und breite viereckige Stückel daraus. Früher mache die 
Fülle, hacke Krebsſchweifel klein, ſchäle und reibe 6 Loth 
ſüße Mandeln, gib dazu geſtoßenen Zucker, miſche es 
recht durch, beſtreue die Fleckel damit, beſprenge ſie mit 
Krebsbutter, rolle ſie, ſchmiere den einen Rand mit 
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Eiweiß, fo bleiben fie beſſer beiſammen: ſchlichte fie 
ſchön in einen Kranz herum um die Schüſſel, und ſo 
beſtändig in kleineren Zirkeln, bis ſie gar ſind, ſtecke 
in jedes Röllchen in die Offnung ein Stückchen Krebs⸗ 
butter. Quirle Schmetten mit Zucker ab, begieße die 
Strudeln, laſſe ſie in der Röhre ausdünſten; ehe du es 
aus der Röhre herausnehmen willſt, ſo beſtreue es noch 
recht mit geſtoßenem Zucker, laſſe ihn in der Röhre, bis 
er ſich ſchäumt, beſtreue es nochmals mit Zucker, und 
trage ihn zur Tafel. 


20. Chokoladekoch. 

Schneide 2 abgeriebene Semmel würflicht, weiche 
ſie im ſüßen Schmetten, gib ſie auf ein Reindel auf 
Gluth, ſtreue darein 3 Tafeln geriebene Chokolade, 
laſſe es unter beſtändigem Rühren ſchön dick einkochen, 
laſſe es auskühlen, treibe 2 Loth friſche Butter ab, gib 
den ausgekühlten Koch darein, treibe. es ab, ſchlage dar⸗ 
ein 5 bis 6 Dötter, von 4 Klar den Schnee, gib Zucker, 
ein bischen Vanilie, auf Nuderl geſchnittene verzuckerte 
Pomeranzenſchalen, ſchmiere die Form mit Butter, ſtreue 
ſie mit geriebener Semmelrinde aus, laſſe es backen, 
ſtürze, beſtreue es mit Zucker, und trage es geſchwind 

zur Tafel. 


21. Krem mit bitteren Mandeln. 


Nimm auf anderthalb Seidel ſüßen Schmetten 1 
Loth geſchälte geriebene bittere Mandeln, gib ſie in den 
Schmetten, laſſe es kochen, gib in ein Töpfchen 9 Eier⸗ 
dötter und ein ganzes Ei, quirle es mit kaltem Schmet⸗ 
ten ab, gib darein 4 Loth geſtoßenen Zucker, gieße den 
kochenden Mandelſchmetten daran, quirle es recht ab, 
gieße es in eine Schüſſel, ſtelle es in kochendes Waſſer 
in die Röhre, laſſe es im Dunſte kochen, beſtreue es oben 
mit Zucker, laſſe es noch aufſchäumen, beſtreue es aber- 
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mals mit Zucker und trage es zur Tafel. Man kann 
auch, wenn man will, 1 Loth länglich geſchnittene ſüße 

Mandeln darein geben. | 

22. Vaniliekrem. 

Koche in anderthalb Seidel ſüßen Schmetten ein 
Stück geſtoßene Vanilie, gib 4 Loth Zucker darein, in 
ein Töpfchen quirle 9 Dötter und 1 ganzes Ei mit ein 
wenig kalten Schmetten ab, gieße den kochenden Vani⸗ 
lieſchmetten darein, quirle es ab, gieße es in eine 
Schüſſel, laſſe es im Dunſte kochen, ſtreue es nochmals 
mit Zucker, trage es zur Tafel, oder ſchmiere die Form 
mit Butter aus, lege eine Schichte Bitterpatzeln, gieße 
den Krem darüber, und koche ſie im Dunſte. 

23. Shofoladefrem- 

Laſſe 4 Tafeln geriebene Chokolade in anderthalb 
Seidel Schmetten kochen, gib dazu ein Stückchen Va⸗ 
nilie, 2 Loth Zucker, quirle in ein Töpfchen 9 Dötter, 
1 ganzes Ei mit ein wenig kalten Schmetten ab, ſchnei⸗ 
de dazwiſchen verzuckerte Pomeranzenſchale klein, gieße 
die lochende Chokolade daran, quirle es recht ab, gieße 
es in cine Schüſſel, laſſe im Dunſte kochen, beſtreue 
es mit Zucker, und trage es zur Tafel. 


24. Kaffeekrem. 

Koche in anderthalb Seidel ſüßen Schmetten 3 100 
gebrennte abgewiſchte Kaffeckörner: quirle in ein Töpf⸗ 
chen 9 Dötter und 1 ganzes Ei mit ein wenig kalten 
Schmetten ab, gib darein 4 Loth geſtoßenen Zucker, 
1 Stückchen geſtoßene Vanilie, gieße den kochenden 
Kaffee, der früher durchgeſeiht werden muß, daran, quir⸗ 
le es recht ab, gieße es in eine tiefe Schüſſel, laſſe es 
im Dunſte kochen, beſtreue es mit Zucker, und trage 
es zur Tafel. Alle dieſe Kremes können in Becher ge- 
goſſen, im Dunſte gekocht, dann kalt aufgetragen werden, 


* 
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25. Quarkknödel. 


Treibe 4 Loth friſche Butter ab, gib darein ein 
Viertel Pfund guten Quark, treibe es recht ab, damit 
keine Knollen ſind, ſchlage 3 bis 4 Dötter und 3 ganze 
Eier darein, dann gib geriebene Semmelbröſel ſo viel 
als nöthig iſt, daß ſie gehörig feſt ſind, ſalze ſie, mache 
ſchöne runde Knödel daraus, koche ſie im Salzwaſſer, 
nimm ſie heraus, lege ſie auf die Schüſſel, beſtreue ſie 
mit geriebener Semmelrinde, ſchmalze ſie mit heißer 
Butter ab, und trage ſie zur Tafel. Man kann auch 
würflicht geſchnittene, im Schmalz gebackene Semmel 
darein geben, da gibt man nur 3 Loth Butter, und we⸗ 
niger geriebene Semmel. 


26. Gebackene Quark-Würſtel. 


Treibe etwa 2 Loth friſche Butter mit ein Viertel 
Pfund guten Quark ab, gib darein 2 Löffel voll gute 
Hefen, ein wenig geſtoßenen Zucker, ſauber gewaſchene 
kleine Roſinen, 3 Dötter, 2 ganze Eier, treibe alles 
zuſammen wohl ab, ſalze es ein wenig, gib auf ein 
Nudelbrett Mehl, arbeite es in Mehl ab, bis es ſich 
nicht klebt, und formire daraus ein halb Viertel lange 
fingerdicke Würſtel, laſſe ſie ein wenig gähren, backe ſie 
ſchön gelblich im heißen Schmalz, beſtreue ſie mit Zucker 
und trage ſie zur Tafel. 


27. Kleine Buchtelu mit Krem. 


Nimm auf eine Schüſſel 3 Seidel feines Mehl, 
gib in ein Töpfchen 2 Loth zerlaſſene friſche Butter, 2 
Loth Schmalz, ein Dotter und ſüßen Schmetten ſo viel 
als nöthig, gib in das Mehl zwei Löffel voll gute dicke 
Hefen, quirle den Schmetten mit der Butter wohl ab, 
mache den Teig damit, wie gewöhnlichen Buchtenteig 
an, ſalze ihn, gib 2 Loth geſtoßenen Zucker darein, Le⸗ 
monieſchale, Muſtatenblüthe, arbeite den Teig recht ab, 
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bis er Blaſen wirft, nimm ihn auf das Nudelbrett, mache 
daraus kleine runde Buchteln nicht größer als ein bors⸗ 
dorferapfel, laſſe in einer runden Bratpfanne Schmalz 
lau werden, lege die Buchterl ſchön zierlich, aber recht 
feſt darein, laſſe fie gehen, gib fie in die Röhre, laſſe 
ſie ſchön gelb unten und oben backen, ſtürze ſie auf eine 
runde Schüſſel, ſtreue ſie mit Zucker, und trage ſie zur 
Tafel. Laſſe in einem Töpfchen ein Seidel Schmetten 
kochen, lege darein geſchnittene Lemonieſchale, oder reibe 
ſie am Zucker, und laſſe dieſen Zucker darin aufkochen, 
rühre in einem andern Töpfchen A bis 5 Eierdötter 
mit ein wenig kalten gekochten Schmetten ab, würze 
es ein wenig mit Muſkatenblüthe, ſalze es ein wenig, 
gieße den kochenden Lemonieſchmetten daran, quirle es 
auf der Gluth recht ab, und gib es in Soßſchalen zu den 
Buchteln auf die Tafel. 


28. Gerollte Buchteln. 


Nimm 4 Loth Butter, treibe ſie ſchön pfläumig ab, 
dann gib 2 Dötter, 6 Löffel Schmetten, 2 Löffel Hefen, 
ein wenig Salz, treibe es recht ab, gib Mehl dazu fo 
viel, als zu einem linden Buchtelteig nöthig iſt, ſchlage 
den Teig recht aus, bis er Blaſen wirft, gib ihn aufs 
Nudelbrett, arbeite ihn noch ein wenig ab, zerwalge 
ihn zwei Meſſerrücken dick, beſtreiche ihn mit zerlaſſener 
Butter, beſtreue ihn mit Lemonieſchalen und geſtoßenen 
Zucker, radle 2 fingerbreite Streifen, rolle ſie, ſchmiere 
eine Form oder runde Bratpfanne mit Butter aus, lege 
die Röllchen 2 Finger von einander darein, beſtreiche 
ſie recht überall mit zerlaſſener Butter, laſſe ſie gähren, 
dann backe ſie ſchön gelb in einer heißen Röhre. Mache 


eeinen Krem wie zu den vorigen, welcher aber in Soß⸗ 


ſchalen aufgetragen wird. Man kann dieſe Buchteln mit 
Zucker und Zimmet, oder auch mit kleinen Roſinen in⸗ 
wendig beſtreuen. f 1 
. 10 


1 
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29. Kleine Paſteten mit Rivis. 8 
Mache von 3 Doöttern und einem ganzen Ei fei⸗ 

nen geriebenen Teig, ſiebe ihn durch, laſſe Schmetten 
kochen, gib den geriebenen Teig darein, mache einen fe⸗ 
ſten Koch; während des Kochens rühre darein 4 Eier⸗ 
dötter, lege auch früher in den Schmetten ein Stückchen 
an Lemonie geriebenen Zucker, ſalze es ein wenig; wenn 
es recht dick eingekocht iſt, ſo laſſe es unter beſtändi⸗ 
dem Umrühren auskühlen, beſtreue ein Nudelbrett mit 
Mehl, lege den Teig darauf, zerwalge ihn fingerdick, 
ſteche mit dem runden Model Scheiben daraus, die 
Hälfte laſſe ſo, aus der andern Hälfte ſteche noch in der 
Mitte mit dem ganz kleinen Model ein Löchel, tunke 
ſie in zerſchlagene Eier, ballire fie in Semmelbröſel, 
backe ſie ſchnell ſchön goldgelb im heißen Schmalz; wenn 
ſie gebacken ſind, ſo beſtreiche das ganze Blattel mit ein⸗ 
geſottenem Rivis, decke das Blattel mit dem Löchel dar⸗ 
über, fülle das Löchel ſchön hoch mit eingeſottenem Rivis, 
beſtreue ſie mit Zucker, und trage ſie ſchnell zur Tafel. 
Wenn man es wohlfeiler haben will, ſo kann man es 
auch mit gut bereiteten Powideln füllen. 


30. Gries nudeln. 


Mache einen dicken Grieskoch in 2 Seidel Schm 
ten; wenn er gehörig ausgebünſtet ift, jo laſſe ihn über⸗ 
kühlen. Treibe 4 Loth Butter ſchön pfläumig ab, rühre 
darein 3 Eierdötter, gib den Grieskoch darein, treihe 
es recht ab, ſalze es ein wenig, rühre rohen Gries 
darein ſo viel, daß es beiſammen hält, und ſich nicht 
an die Finger klebt, mache daraus auf einem mit Mehl 
beſtreuten Nudelbrett fingerlange und fingerdicke Nu⸗ 

deln, laſſe im ſüßen Schmetten ein Stückel friſche oder 
Krebsbutter aufkochen, gib Zucker darein, welcher frü⸗ 
her an einer Lemonie abgerieben wurde, lege die Nu⸗ 
deln auf eine mit Butter 105 geſchmierte Schüſſel 
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nebeneinander, gieße den Schmetten darüber, laſſe ſie in 
der Röhre ausdünften, beſprenge fie öfters mit Krebs⸗ 
butter, wenn welche vorhanden iſt, wo nicht, mit friſcher 
Butter, laſſe ſie ſchön ausdünſten, (doch darf es nicht zu 
lange bleiben, ſonſt würde es zu hart,) beſtreuk es mit 
Zucker und trage es zur Tafel. 


31. Apfelfleckel. 

Mache von 2 Eier Fleckel, etwas kleiner als zu 
Schinckenfleckeln; können auch Makrondeln ſeyn; koche 
ſie im Salzwaſſer, ſeihe ſie ab. Treibe 2 Loth friſche 
Butter ab, gib die Fleckel darein, laſſe etwa 6 abgeſchälte, 
von Putzen gereinigte Apfel; verſteht ſich marſchausker 
dünſten, bis ſie wie ein Köchel ſind, gib darein 2 Loth 
kleine Roſinen, 2 Loth geſchälte kleingeſchnittene ſüße 
Mandeln, ein bischen Zimmet, 3 Loth Zucker; dieſes 
alles vermiſche mit den Fleckeln, ſchmiere eine Form oder 
eine Kaſtrole mit Butter, ſtreue es mit geritbener Sem⸗ 
melrinde aus, gib die Fleckel darein, beſtreue ſie mit Zuk⸗ 
fer und Zimmet, beſprenge fie mit zerlaſſener Butter, 


laſſe fie in der Röhre ſchön gelblicht ausbacken; wäh⸗ 


rend des Backens beſtreue ſie öfters mit Zucker und 
Zimmet, und beſprenge ſie mit Butter; willſt du die 
8 a noch ſchöner haben, fo vermiſche den Zucker und 

immet noch mit geſchälten, auf einem Reibeiſen gerie- 
benen Mandeln, und wiederhole das Beſtreuen öfters; 
zuletzt, wenn du es zur Tafel tragen willſt, ſo beſtreue 
es aber bloß mit Zucker und Zimmet und trage es auf; 
ſind Säfte, ſo richte es gerade ſchon vor dem Backen 
auf eine Schüſſel, in der es zur Tafel kommt. 


32. Strudeln von Nudelteig. 


Mache von 2 bis 3 Eiern Nudelteig, bearbeite 
und zerwalge ihn ſo wie auf feine Nudeln, beſtreiche 
ihn mit zerlafiener Butter, zerſchueide ihn in 3 Finger 
N = 19* 
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breite und A Finger lange Stücke mit einem Krapfen⸗ 
radel, beſtreue ſelbe mit kleinen Roſinen, kleingeſchnit⸗ 
tenen geſchälten ſüßen Mandeln, kleingeſchnittenen Jo⸗ 
hannisbrod, Zucker und Zimmet, rolle die Stückchen 
ſchön zuſammen, wie andere Strudel, ſchlichte ſie in eine 
mit Butter geſchmierte Schüſſel oder Kaſtrole, begieße 
ſie mit gekochtem überkühlten Schmetten, der ein we⸗ 
nig geſalzen und gezuckert werden muß, belege die Stru⸗ 
deln oben mit Butterbröckchen, beſtreue ſie mit Zucker, 
laſſe ſchön goldgelb ausbacken in einer nicht zu ſehr ge⸗ 
heizten Röhre, weil es zu gäh braun werden könnte, 
beſtreue es ſchlüßlich mit Zucker und Zimmet, und trage 
es zur Tafel. 


33. Nudeln mit Apfeln. 


Mache von 3 Eiern Nudeln, fo wie man fie zum 
Abſchmalzen macht, koche ſie im Salzwaſſer, ſeihe ſie 


ab, laſſe fie ein wenig überkühlen, treibe 3 Loth friſche 


Butter ab, gib die Nudeln hinein, ſchlage darein 6 
Eierdötter, gib 3 Loth geſtoßenen Zucker und ein we⸗ 
nig geſtoß enen Zimmet darein, treibe es recht ab; kannſt 
auch noch 3 Löffel guten ſüßen abgekochten und wieder 
überkühlten Schmetten beifügen, ſchmiere eine tiefe 
Schüſſel mit Butter aus, gib die Nudeln darein, ſchäle 
9 bis 12 marſchansker Apfel, ſchneide den Deckel ab, 
nimm den Putzen behutſam heraus und höhle die Apfel 
aus, fülle ſie mit Hetſchepetſchſulze oder mit eingeſotte⸗ 
nem Rivis, oder mit Roſinenpowideln Nr. 4, drücke den 
Deckel wieder darüber und ſtecke die Apfel ſchön rund 
um die Schüſſel halb in die Nudeln, ſo formirt es einen 
Kranz; in die Mitte gibt man einen oder 3 Apfeln, 
wie man gerade auskommt, belege mit Butter, beſtreue 
recht mit Zucker, am beſten mit Grobzucker, laſſe es in 
der Röhre langſam ſchön gelb abbacken; während des 
Backens beſprenge es noch einmal mit zerlaſſener Butter 
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und beſtreue es 2 bis Zmal mit Zucker, fo bekommt 
es eine ſchöne glänzende Rinde; wenn du keine eingeſot⸗ 
tene Hetſchepetſche haſt, ſo kannſt du getrocknete kochen, 
halb Waſſer, halb Wein, dann ſie klein hacken, mit Le⸗ 
monieſchale und Zucker, Neugewürz und Zimmet berei⸗ 
tet darein geben. Dieſe ſo bereiteten Apfel kannſt du 
in ein jedes fein zubereitetes Köchel geben, beſonders 
in Reis, Gries, geriebenen Teig u. d. gl., iſt immer 
ſchön und gut. 


34. Grieskoch mit Mandeln. 


f Mache von anderthalb Seidel Schmetten einen fe⸗ 

ſten Grieskoch, treibe 2 Loth friſche Butter ab, gib 
den überkühlten Grieskoch darein, ſchlage darein 5 Döt⸗ 
ter, dann gib dazu 2 bis 3 Loth geſchälte kleingeſchnit⸗ 
tene Mandeln, von einer halben Lemonie die Schale, 
oder ein Loth kleingeſchnittenen Citronat, 3 Loth geſtoſ⸗ 
ſenen Zucker, ſalze es ein wenig, und gib ſchlüßlich von 
4 Eierklar den Schnee dazu, ſchmiere die Form, Kaſt⸗ 
role oder Schüſſel mit Butter, ſtreue ſie mit geriebe⸗ 
ner Semmelrinde aus, gieße es darein, laſſe es ſchön 
gelb in der Röhre backen, beſtreue es mit geſtoßenem 
Zucker, trage es ſammt der Form zur Tafel, aber ſchnell; 
es geht ſchön hoch auf. Du kannſt den Geſchmack noch 
verändern, ſtatt Lemonieſchale oder Citronat kannſt du 
Vanilie geben, und dann mit Vanilie, Zucker beſtreuenz 
ſind viele Perſonen, kann man alles vermehren. 


35. Fanzel von gelben Rüben. 

Schabe 3 oder 4 ſchöne gelbe Rüben ab, waſche 
ſie rein, und reibe ſie auf einem Reibeiſen, gib 2 Loth 
friſche Butter auf ein Reindel, laſſe ſie zerſchleichen, gib 
die geriebenen gelben Rüben hinein, laſſe fie eine halbe 


. 


Stunde dünſten, treibe abermals 2 Loth friſche But⸗ 


ter ab, ſchlage darein 2 ganze Eier und 2 bis 4 
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Dötter, und von 2 Eiweiß den Schnee, gib entweder 
von einer halbrn Lemonie die Schale, oder 2 Loth Ci⸗ 


tronat dazu, dann 2 Loth geſtoßenen Zucker, und ein 
wenig Salz, dann die gedünſteten überkühlten gelben 


Rüben dazu, treibe es recht ab, laſſe auf einem Bun⸗ 
zelkaſtrol ein Stückchen Schmalz heiß werden, gieße 


das Fanzel hinein, laſſe es ſchön goldgelb backen, gieße 
dann wenigſtens ein halbes Seidel abgekochten überkühl⸗ 


ten Schmetten darauf, laſſe ihn ſchön einziehen und in der 
Röhre abermals gelb ausbacken; zieht ſich der Schmet⸗ 
ten ſehr ſchnell ein, ſo gießt man noch ein wenig nach; 
dieſes zu beobachten, läßt man der Einſicht der Köchin 
über, die ſchon das rechte Maß beobachten wird, damit 
es nicht zu ſehr zerweicht, aber auch nicht zu trocken zur 
Tafel kommt, beſtreue es mit Zucker, und trage es 
ſammt dem Gefäße zur Tafel, iſt eine gute und geſunde 
Speiſe. 8 0 
36. Oblatten⸗Speiſe. 

Schmiere die Form mit Butter, nimm gute Ob⸗ 
latten, tunke jeden ſchnell im guten ſüßen Schmetten, 
lege ihn in die Form, beſtreue mit geſchälten, auf einem 

Reibeiſen geriebenen ſüßen Mandeln, worunter man wohl 
einige bittere miſchen kann, beſtreue dann mit Zucker und 
Vanilie; ſo viel Loth Mandeln find, fo viel Loth Zucker 
vermiſche damit, Vanilie nach Belieben, lege wieder eine 
mit Schmetten genetzte Oblatte darüber, beſtreue wie⸗ 
der, und ſo fort, bis alles gar, und die Form bis auf 
2 Finger breit voll iſt. Quirle auf 10 bis 12 Oblat⸗ 
ten A Eierdötter in einem halben Seidel füßen gekoch⸗ 
ien ausgekühlten Schmetten ab, gib etwa 1 Loth ge- 
ſtoßenen Zucker und ein wenig Salz darein, quirle es 


recht ab, begieße die Oblatten damit, laſſe fie in der 


Röhre ſchön ſemmelgelb backen; nun mache von 2 Ei⸗ 
weiß einen feſten Schnee, rühre einen gehäuften Eßlöffel 
voll geſtoßenen Zucker darein, belege die Oblattenfpeife 
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damit entweder ganz, oder mache einen Kranz herum, 
und in die Mitte ein Häufchen, beſtreue noch recht mit 
geſtoßenem Zucker, gib es ſchnell in die nicht ſtark heiße 
Röhre, laſſe es wieder bis es ſchön ſemmelgelb wie ſpa⸗ 
niſche Winde gebacken iſt, trage es mit Zucker beſtaubt 
zur Tafel. Iſt eine gute Speiſe, und ſieht ſehr ſchön aus. 


31. Krebsfleckel. 


Koche im Salzwaſſer von zwei Eiern mittelmäßig 
große Fleckeln, ſeihe ſie wohl ab, laſſe 2 Eßlöffel voll 
Krebsbutter auf einer Kaſtrole zerſchleichen, gib die Fle⸗ 
ckel hinein und laſſe ſie ein Weilchen dünſten; nun gib 
dazu 30 Krebsſchweifel und ein Stück zerzupften, auf 
Butter gedünſteten Hecht, miſche alles wohl durch, 
ſchmiere eine Schüſſel mit Butter aus, gib es darein, 
gieße ein halbes Seidel Schmetten darüber, gib einen 
Reif von Butterteig darüber oder ein Gitter, und laſſe 
es in der Röhre ſchön gelb backen; wenn du willſt, 
kannſt du ein oder anderthalb Loth geſtoßenen Zucker 
in den Schmetten geben, dann muß du aber bloß die 
Krebsſchweifel dark geben, und den Hecht auslaſſen, 
weil ſich derſelbe nicht mit dem Zucker verträgt; es 
verſteht fish. von ſeleſt, daß der Butterteig oben mit zer⸗ 
klopften Eiern beſtrichen werden muß. Iſt die Speiſe 
ſüß, ſo wird ſie mit Zucker beſtreut; iſt ſie nicht b 
nur us Zucker zur Tafel gegeben. 


38. Apfelſtrudel. 


Gib auf ein Nudelbrett anderthalb Seidel Mehl, 
ein halbes Seidel laſſe zum Ausarbeiten, ſchneide in die 
anderthalb Seidel 2 Loth friſche Butter, miſche es un⸗ 
tereinander, mache in der Mitte ein Grübchen, ſchlage 
darein 2 ganze Eier und 2 Dötter, ſalze es ein wenig, 
arbeite es erſt mit dem Meſſer, dann mit der Hand ſo 
wie auf Nudeln, und walze es auch ſo wie auf Nudeln 


296 


auseinander, laſſe es ein wenig abtrocknen, dann be⸗ 
ſtreiche es mit zerlaſſener Butter, beſtreue mit würflicht 
geſchnittenen Marſchanskeräpfeln, kleinen Nofinen, Zim⸗ 
met und Zucker, beſprenge es wieder mit zerlaſſener 
Butter, rolle es wie einen gezogenen Strudel, ſchmiere 
die Schüſſel oder Kaſtrole mit Butter, gib den Strudel 


hinein, gieße Schmetten darunter ſo, daß er beiläufig 5 


zur Hälfte im Schmetten liege, beſtreiche oben mit But⸗ 
ter, beſtreue mit Zucker und laſſe es in der Röhre ſchön 
dunkelgelb ausbacken, ſtreue wieder mit Zucker und 
915 es auf. 

39. Krebs-Koch. 

Gib 3 Eßlöffel voll Krebsbutter auf eine Schüſſel, 
ſchlage darein 6 Dötter, und gib dazu anderthalb ab- 
geriebene, im Schmetten geweichte ausgedrückte Sem⸗ 
mel, treibe es ab, gib dazu 4 Loth geſtoßenen Zucker, 
ein bischen Vanilie oder Lemonieſchale, ein bischen Mu⸗ 
ſkatenblüthe, und 30 kleingeſchnittene Krebsſchweifel, 
dann zuletzt den Schnee von 5 Eiweiß, ſchmiere die 
Form mit Butter, ſtreue ſie mit geriebener Semmel⸗ 
rinde aus, gieße es darein und laſſe es entweder in der 
Röhre backen, oder im Dunſte ſteden; beſtreue, wenn es 
geſtürzt iſt, mit Zucker und geriebenen Mandeln und 
trage es auf; man kann es auch ein wenig ſalzen, nur 
nicht ſo, daß man das Salz vor dem Zucker merkt, 
ſonſt iſt es nicht gut. 


40. Polenta. 

Treibe ein Viertel Pfund Butter ab, ſchlage vier 
Dötter darein und rühre nach und nach ein halbes Sei- 
del ſüßen Schmetten, und ein Seidel feines Mehl dar⸗ 
ein, ſalze es ein wenig, gib dazu von einer halben Le⸗ 
monie die Schale, ein bischen Mufkatenblüthe, und ſchlüß⸗ 
lich von 4 Eiweiß den feſten Schnee, verrühre ihn dar— 
ein, ſchmiere eine Serviette mit friſcher Butter, gieße 
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es darein, binde es locker zu, laſſe es im Salzwaſſer 
etwas über eine Stunde kochen, binde es auf, zerſchnei⸗ 
de es mit einem Zwirnfaden auf dünne Blätter, beſtreue 
es recht dick mit geſtoßenem Mohn mit Zucker vermiſcht, 
und ſchmalze es mit heißer Butter ab, und trage es 
zur Tafel. Es iſt eine gute Speiſe; in Italien fertigt 
man fie aus Kukuruzmehl. 


41. Mandelnudeln. 


Koche von 2 Eiern geſchnittene Nudeln im Salz⸗ 
waſſer, ſeihe ſie ab, ſchneide 2 Loth geſchälte ſüße Man⸗ 
deln klein, treibe ein Loth friſche Butter ab, gib die 
Nudeln und die Mandeln darein, gib 2 Loth geſtoßenen 
Zucker, und entweder ein Stückchen Vanilie, oder von 
einer Lemonie die Schale, oder 1 Loth kleingeſchnittenen 
Citronat dazu, gieße etwa 2 Viertel Seidel fügen Schmet⸗ 
ten darein, ſchmiere die Form oder eine Schüſſel mit 
Butter aus, gib die Nudeln darein, belege ſie mit But⸗ 
terbröckeln, beſtreue ſie mit Zucker, welchen du mit ge⸗ 
riebenen Mandeln vermiſchen kannſt, laſſe es ſchön gelb 
in der Röhre ausbacken, beſtreue es mit Jucker und 
trage es auf. 


42. Erdäpfel⸗Koch. 

Treibe 8 Loth Butter ab, ſchlage 10 Dötter dar⸗ 
ein, gib 8 Loth gekochte, am Reibeiſen geriebene Erd⸗ 
äpfel darein, gib 5 Loth geſtoßenen Zucker, von einer 
halben Lemonie die Schale, ein bischen Muſkatenblüthe, 
treibe es eine Virtel Stunde, dann gib von A Eiweiß 
den Schnee dazu, verrühre ihn nur ganz wenig, ſchmiere 
die Form mit Butter, ſtreue ſie mit geriebener Sem⸗ 
melrinde aus, gieße es darein, laſſe es ſchön goldgelb 
backen, ſtürze es, beſtreue es mit 1 und trage es 
zur Tafel. 

AB. Man kann auch bis 1 Loth Erdäpfel Bra 


* 
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l 43. Amuletel⸗Koch. 


Schlage in ein Töpfchen 3 ganze Eier und einen 
Dotter, gib 2 Löffel voll feines Mehl dazu, rühre es 
recht glatt wie einen Tropfteig ab, dann gieße ein hal⸗ 
bes Seidel ſüßen Schmetten darein, ſalze es und gib 


dazu ein halbes Loth Zucker, backe davon Amuleteln, 
oder gegoſſene Strudel; wenn alle gebacken ſind, ſo ſchnei⸗ 
de daraus 2 Strohhalm breite Nudeln, und backe ſie 
2 gelb im Schmalz, ſtoße 3 Loth Zucker, ſchneide 


3 Loth geſchälte ſüße Mandeln, und 3 Loth Citronat 


recht klein, vermiſche es mit dem Zucker, mit welcher 
du ein Stückchen Vanilie ſtoßen kannſt; nun vermiſche 
alles mit den gebackenen Amuletnudeln, ſchmiere die Form 
mit Butter aus, und fülle ſie damit, ſchlage in ein Sei⸗ 
del gekochten überkühlten Schmetten 6 Dötter, quirle 


es recht ab, gieße es in die Form über die Amuleteln, 


laſſe es ſchön goldgelb ausbacken, oder eine Stunde im 
Dunſte kochen, ſtürze es, beſtreue es entweder mit Zuk⸗ 


ker und trage es ſo auf, oder begieße es mit Schodoh, 


oder mit Schmettenkrem, wie zu den Buchterin ange⸗ 


zeigt iſt. 


44. Piſkotenkoch mit Mandeln. 


Schlage in einen Topf 2 Dötter, gib dazu 5 Loth 


feines Mehl und drei Viertel Seidel ſüßen Schmetten, 


treibe es recht glatt ab, gib es in eine Kaſtrole, und 


rühre über den Gluth fo lange, bis ſich ein feſtes Köchel 
davon macht, laſſe es auskühlen. Nun treibe 4 Loth 
Butter ab, gib das ausgekühlte Köchel dazu, treibe es 


recht glatt ab, dann gib dazu 4 Loth geſchälte kleinge⸗ 


ſchnittene ſüße Mandeln, 3 Loth geſtoßenen Zucker, 5 
Dötter, von einer halben Lemonie die Schale, ein bis⸗ 
chen Muſkatenblüthe, und zuletzt von 3 Eiweiß den 
Schnee, ſalze es ein wenig, und rhre, wenn der 
Schnee ſchon darin iſt, nur ſo viel, bis er ſich mit 
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dem andern vermiſcht, ſchmiere die Form mit Butter, 


ſtreue fie mit Piſtotenbröſeln aus, oder auch mit feiner 
geriebener Semmelrinde, laſſe entweder backen, oder was 
beſſer iſt, im Dunſte eine Stunde kochen, ſtürze 
und trage ihn entweder nur mit Grobzucker, beſtreue 
oder begieße ihn mit Vanilie⸗ oder einem guten Liqueur 
mit Schodoh, mit Schmettenkrem oder mit Punſcheſſenz, 
im letzten Falle kann man beim Auftrage noch ein we⸗ 
nig Weingeiſt beifügen, vor der Stubenthür mit einem 
brennenden Papier anzünden, und fo 8 zur Ta⸗ 
fel tragen. 
45. Brod⸗ Koch. 
Reibe A Loth gutes Hausbrod von reinem Korn, 
gib es auf eine Schüſſel, beſprenge es mit Wein, daß 
es aufweicht, treibe 4 Loth friſche Butter ab, gib das 
Brod hinein, und treibe es recht glatt ab, gib dazu 4 
Loth ungeſchälte, ſauber abgewiſchte, auf einem Reib⸗ 
eiſen geriebene ſüße Mandeln, 4 Loth geſtoßenen Zucker, 
ein bischen geſtoßenen Zimmet und Gewürznelken, von 
einer halben Lemonie die Schale, ein bischen Muffaten- 
blüthe, 2 Dötter, und ſchlüßlich von 2 Eiweiß den Schnee; 
nun rühre noch ſo lange, bis der Schnee mit den übrigen 
ſich vermiſcht, ſchmiere die Form mit Butter, ſtreue ſie 
entweder mit Piſkotenbröſeln oder mit geriebener Sem⸗ 
melrinde aus, gießejes hinein, laſſe es ſchön backen, ſtür⸗ 
ze und beſtreue es mit Zucker, und trage es zur 15 25 


46. Mandel- Koch mit harten Döttern. 


Treibe 8, Loth friſche Butter ab, rühre darein nach 


und nach 8 harte Dötter, welche erſt zertrieben, oder im 
Mörſer geſtoßen werden müſſen, gib dazu S Loth geſchäl⸗ 
te kleingeſchnittene ſüße Mandeln, 6 Loth geſtoßenen 
Zucker, und entweder von einer halben Lemonie die Scha⸗ 
le, oder ein Stückchen mit Zucker geſtoßene Vanilie 

dazu, dann 4 Dötter und von 2 Eiweiß den Schnee, 


* 
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ſchmiere die Form mit Butter, freue fie mit geriebe⸗ 
ner Semmelrinde aus, gib es darein, laſſe es backen, 
ſtürze und beſtreue es mit Zucker, und . es zur 
Tafel. 


47. Gebackene Semmel. 


Reibe kleine extra dazu bereitete Semmel ab, ſchnei⸗ | 


de oben ein rundes Deckerl aus, nimm die Broſen her- 
15 doch muß du Acht geben, damit du beim Aushöh⸗ 
len keine Offnung machſt. Laſſe ſowohl die Semmel 
als auch die Deckel im heißen Schmalz ſchön goldgelb 
backen. Die Broſen trockne und ſtoße ſie im Mörſer, 
dann röſte ſie ebenfalls ſchön goldgelb auf 8 Semmel, 
welche wenigſtens für 6 Perſonen angerichtet werden 
müſſen, nimm 4 hartgeſottene Eierdötter und treibe ſie 
ab, gib dazu die geröſteten Semmelbröſel, dann einen 
Eßlöffel voll eingeſottenen Rivis, Weichſel oder Hetiche- 
petſch, einen Eßlöffel voll gebratene geſchälte und Flein- 


geſchnittene Kaſtanien, einen Eßlöffel voll geſchälte klein⸗ 


geſchnittene ſüße Mandeln, ein bischen kleingeſchnittene 
Lemonieſchale, treibe alles wohl ab, und miſche noch 
den Saft von Rivis oder Weichſeln bei; wenn dieſer 
abgeht, ſo verdünne es mit einem Löffel voll guten Wein, 
fülle die Semmel damit, decke ſie mit dem Deckel zu, 
und richte fie auf eine Schüſſel an, laſſe in einem hal- 
ben Seidel rothen Wein ein Stück Zimmet, einige Ge- 
würznelken, ein Stück Lemonieſchale kochen, gib 4 Loth 
Zucker und einen Löffel voll Eingeſottenes darein, zer⸗ 
rühre es recht, ſeihe es durch, und gieße es unter die 
Semmel, ſtelle es in die Röhre und laſſe es etwa eine 
halbe Stunde ausbacken; damit die Schüſſel nicht ſprin⸗ 
ge, ſtelle ſie auf ein Blech, welches entweder mit Salz 
oder Aſche belegt ſeyn muß, damit die Schüſſel nicht be⸗ 
ſchädigt wird; wenn es ſchon ausgebacken iſt, ſo gib auf 
jedes Deckerl, eine eingeſottene Weichſel oder ein Häuf⸗ 
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chen eingeſottenen Rivis, beſtreue recht mit Zucker und 
: m und trage es zur Tafel. 


48. Wein ⸗Koch. 


Röſte anderthalb geriebene Semmel ſchön goldgelb, 
gieße daran fo viel kochenden Wein, daß daraus ein dik⸗ 
kes Köchel wird, und treibe es ſchön glatt ab, laſſe es 
unter beſtändigem Rühren auskühlen. Treibe 2 Loth 
friſche Butter ab, gib das Köchel hinein, ſchlage darein 
6 Dötter, gib dazu 6 Loth geſtoßenen Zucker, von einer 
halben Lemonie die Schale, 2 Loth auf Nuderln geſchnit⸗ 
tenen Citronat, 2 Loth große Roſinen ohne Kerner, die 
ſogenannten türkiſchen, und den Schnee von 4 Eiweiß, 
würze es ein wenig mit Zimmet und Gewürznelken, 
ſchmiere die Form und ſtreue fie mit geriebener Sem⸗ 
melrinde aus, gieße es darein, laſſe es ſchön goldbraun 
backen, ſtürze es, beſtreue es mit Zucker und Zimmet, 
und trage es auf. 


49. Brennender Krem. 


Gib in ein Töpfchen ein Viertel Seidel feines 
Mehl, ſchlage darein 12 Dötter, treibe es ſchön glatt 
ab, gib dazu ein halbes Pfund zerlaſſene Butter, 3 Löffel 
Rum, ein halbes Pfund geſtoßenen Zucker und 2 Sei⸗ 
del ſüßen Schmetten, quirle es recht ab, gieße es in ein 
reines Kaſtrol, und rühre es ſo lange über der Gluth, 
bis daraus ein dickes Köchel wird, treibe es dann ſo lan⸗ 
ge ab, bis es auskühlt, gib dann dazu von 10 Eiweiß 
den Schnee, und 104 Seidel Rum, ſchmiere die Form 
mit Butter und ſtreue ſie mit gerieben er Semmelrinde 
aus, gib ein wenig von dem Köchel hinein, belege es 
mit eingeſottenem Rivis, Weichſeln oder Himbeerſaft, 
gieße wieder ein wenig Köchel, belege es wieder und 
gieße den Reſt darüber; es iſt für 2 Formen genug, 
und langt für 20 und mehrere Perſonen. Laſſe es lang⸗ 
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ſam backen oder im Dunſte kochen, ſtürze es, begieße es 
vor der Thüre mit Rum, zünde es an, und trage es 
brennend zur Tafel. 


50. Erdäpfel mit Eiern. a 

Koche ſchöne runde kleine Erdäpfel etwas über die 
Hälfte, ſchäle und ſchneide ſie auf Scheiben, koche für 
6 Perſonen 6 bis 8 Eier hart, ſchäle und ſchneide ſie 
ebenfalls in Scheiben, ſchmiere eine Form oder ein Bun⸗ 
zelkaſtrol mit Butter, belege den Boden mit Erdäpfel⸗ 
ſcheiben, dann mit Eiern, wieder Erdäpfel und öder 
Eier, bis alles gar iſt, beſtreue jede Lage Eier mit ge⸗ 
ſtoßenem Pfeffer, und beſprenge ſie mit zerlaſſener But⸗ 
ter, ſalze einen ſüßen gekochten überkühlten Schmetten, 
ſchlage 2 Dötter darein, quirle es recht ab, gieße es 
über die Erdäpfel, hefprenge es mit zerlaſſener Butter; 
es darf aber nur der Schmetten ſo hoch als die Erd⸗ 
äpfel gehen, ja nicht darüber, ſonſt würde es ſich brei⸗ 
artig zerkochen, und ſowohl unanſehnlich als geſchmack⸗ 
los ſeyn, laſſe es in der Röhre ſchön goldgelb backen, 
und trage es auf; es iſt eine Speiſe, die einer Män⸗ 
nergeſellſchaft lieber, als ſüße Mehlſpeiſen iſt. Mit 
biefer zweiten Abtheilung beſchließe ich die Abhandlung 
über die Mehlſpeiſen, und wenn eine junge Hausfrau 
ſich die Mühe nimmt, dieſes Hundert in dieſem Buche 
vorhandener Mehlſpeiſen gründlich zu ſtudieren, und 
pünktlich nachzuarbeiten, jo kann fie ſehr leicht ein 2tes 
Hundert mit verſchiedenen Veränderungen hervorbringen. 
Es verſteht ſich von ſelbſt, daß ſie nicht die ganze 
Portion für 2, 3 Perſonen machen muß, bei mancher 


langt der 2te, Zte und bei mancher der Ate Theil hin, 


eine Mehlſpeiſe für 2, 3 Perſonen zu fertigen, weßhalb 
esräthlich iſt, ſich in die Küche kleine Kaſtrolen, dann 
eine kleine runde, und eine Melonenform beizuſchaffen; 
denn eine Melonenform iſt zu denen, im Dunſte gekoch⸗ 
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ten Mehlſpeiſn höchſt nöthig, indem in einer runden 
ſehr leicht beim ſtarken Kochen das Waſſer hineindringt, 
und die beſte Speiſe dadurch verunglücken kann. 


51. Gegoſſene Krauttalken. 

Schneide ein halbes Krauthäupel klein, laſſe es 
mit 2 Loth Butter weich dünſten, ſalze und würze es 
mit ein bischen feingeſtoßenem Pfeffer, treibe indeſſen 3 
Loth Butter ab, gib das überkühlte Kraut hinein, ſchlage 
darein 2 ganze Eier, 2 Dötter, gieße dazu halb Seidel 
Schmetten, 1 Loth geſtoßenen Zucker, 2 Löffel voll He⸗ 
fen und 1 Seidel feines Mehl, treibe alles wohl ab, 
und laſſe es an einem warmen Orte ſtehen, daß es ein 
wenig gährt, ſalze es ein wenig, backe dann in einem 
. fo wie gewöhnliche gegoſſene Talken; fie 
brauchen nicht mehr geſchmalzen zu werden, weil ſie, 
wenn man ſie mit Schmalz bäckt, ohnedieß fett ge⸗ 
nug ſind. N 

52. Auflauf von Karpfenmild. 

Laſſe eine ſchöne Karpfenmilch, nachdem ſie von 
dem übrigen abgelöst und reingewaſchen iſt, mit einem 
Loth Butter weich dünſten, treibe dann 4 Loth Butter 
ab, gib die gedünſtete überkühlte Karpfenmilch hinein, 
treibe es recht ab, gib dazu anderthalb abgeriebene, in 
Milch geweichte ausgedrückte Semmel, ſchlage dazu 6 
Dötter, > 2 Loth geſchälte kleingeſchnittene Mandeln 
dazu, dann Lemonieſchäler, bischen Mufkatenblüthe, ſalze 
es ein wenig, gib 2 Loth geſtoßenen Zucker und von 5 
Eiweiß den Schuee dazu, ſchmiere die Form, ſtreue mit 
Semmelrinde, gib es hinein, koche im Dunſte oder backe 
es, beſtreue mit Zucker, gib es zur Tafel. N 


53. Reis mit Apfeln. 
Koche gut gewäſſerten Reis etwa 4 Loth im Schmek⸗ 
ten zu einem dicken Koch, gib Acht, daß der Reis nicht 
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zerrührt wird, treibe auf einer Schüſſel 4 Loth friſche 


Butter ab, gib den überkühlten Reis hinein, ſchlage 
darein 4 Dötter, gib dazu 4 Loth geſtoßenen Zucker, 
A auf dünne Scheibchen geſchnittene marſchansker Apfel, 
2 Loth Roſinen ohne Kern, ſalze es ein wenig und gib 


zuletzt von drei Eiweiß den Schnee dazu, ſchmiere die 


Form mit Butter, ſtreue mit geriebener Semmelrinde 
aus, belege den Boden ſchön zierlich mit Roſinen ohne 
Kern, gib den Reis hinein, laſſe eine Stunde im Dunſte 
kochen, dann eine Viertelſtunde in der Röhre ſammt 


dem Waſſer gar werden, ſtürze es, beſtreue mit Zucker 


und trage es auf; kann auch ein Kranz von Schodoh 
herum kommen, oder Schodoh extra ſervirt werden, 


54. Apfelkoch mit Piſkoten. 


Schäle und reibe auf einem Reibeiſen 8 ſchöne 
marſchansker Apfel, laſſe ſie mit einem Loth Butter 


dünſten, dann auskühlen, treibe etwas über ein Loth 


friſche Butter, gib die Apfel hinein, ſchlage darein 4 
Dötter, jeden wohl verrührt, gib dazu anderthalb Loth 
geſtoßenen Zucker, von einer halben Lemonie die klein⸗ 
geſchnittene Schale, 3 Loth geſtoßene Piſkoten, und zu⸗ 
letzt von den 4 Eiern den feſten Schnee, verrühre es 
leicht, ſchmiere eine Melonenform mit Butter, ſtreue 
mit Piſkotenbröſeln, gieße es hinein, koche im Dunſte, 
ſtürze, ſtreue mit Zucker, gib es zur Tafel. 


55. Gerollte Kremſpeiſe 


Laſſe in einem Töpfchen 2 Loth Butter zerſchlei⸗ 
chen, gib darein 2 Löffel voll Mehl, ſchlage darein 2 
ganze Eier, und treibe es recht ab, dann gieße ein 


Seidel Schmetten unter beſtändigem Rühren hinein, 


damit es wie ein glatter Strudelteig wäre, gieße es 
auf eine Kaſtrole, und laſſe es unter beſtändigem Rüh⸗ 
ren zu einem dicken Koch einſieden. Treibe 2 Loth But⸗ 
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ter auf einer Schüſſel ab, gib den unter beſtändigem 
Rühren überkühlten Koch hinein, ſalze es ein wenig, gib 


| dazu 3 Loth geſtoßenen Zucker, ſchlage darein 3 Döt- 


ter, rühre es gut ab, und verrühre ſchlüßlich noch den 
Schnee von den Eiweiß hinein, ſchmiere ein reines Blech 
mit Butter, ſtreiche den Koch kleinfingerdick darauf, be⸗ 
ſtreue mit kleingeſchnittenen, mit geſtoßenem Zucker ge⸗ 
miſchten geſchälten Mandeln, dann mit kleinen Roſinen 
und geſchnittenen Lemonieſchalen, laſſe es ſchön ſemmel⸗ 
gelb backen, dann rolle es gleich auf den Blech wie einen 
Strudel, und ſchneide daraus daumendicke Schnitteln, 
ſtürze einen tiefen Teller auf eine runde ſeichte Schüf- 
ſel, beſchmiere ihn mit zerlaſſener Butter, lege die 
Scheibchen ſchön zierlich nebeneinander darauf, begieße 
es entweder mit Lemonie⸗ oder Chokolade⸗Eis und 
laſſe es in einer warmen Röhre abtrocknen, belege es 
mit Eingeſottenen ſchön zierlich, mache einen Kranz von 
Schodoh⸗ oder Chokoladefaum und trage es zur Tafel. 


Noch einige Faſtenſpeiſen. 


1. Hechtenbuding mit Soß. 


Schneide das Fleiſch von einem anderthalbpfündi⸗ 
gen Hechte, lege es auf ein reines Brettchen, den Kopf, 


die Haut und Gräthen lege mit einem, in Butter ge⸗ 


ſchnittenen Zwiebel, Zeller und Peterſilwurzel mit einem 
Stückchen Butter auf eine Kaſtrole, und laſſe es dünſten, 
boch muß es zugedeckt ſeyn, damit es nicht braun wird. 
Das Fleiſch hacke ganz fein, gib dazu eine abgeriebe⸗ 


— 


ne, in Milch geweichte ausgedrückte, mit 2 gerühr⸗ 


ten Eiern gehackte Semmel, hacke nochmals alles zu⸗ 


ſammen, bis es wie ein Kaſch iſt; treibe auf einer 
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Schüſſel entweder 3 Loth friſche Butter, oder wenn 
Krebſe ſind, drei Eßlöffel voll Krebsbutter ab, gib das 
Gehackte darein, ſalze es ein wenig, würze es mit Mu⸗ 
ſkatenblüthe und ein wenig feingeſchnittener Lemonie⸗ 
ſchäler, ſchlage 3 Eidötter darein, gib dann noch den 
Schnee von 3 Eiweiß dazu, ſchmiere eine Serviette mit 
friſcher Butter, mache einen Kranz in der Mitte entwe⸗ 
der von Krebsſchweifeln und grüner Peterſil, oder von 
Spargelköpfchen, oder von in Kränzchen geſchnittener, 
in der Fiſchſuppe überkochten Maurachen, oder auch Kar⸗ 
fiolbröckerl, und iſt nichts anderes bei Hauſe, alſo bloß 
von den Peterſilblättern, und gib das abgetriebene Ge⸗ 
häck darein, binde es locker zu, laſſe es im geſalzenen 
Waſſer eine Stunde kochen, gieße dann etwas von die⸗ 
ſem Waſſer auf das Gedünſtete, laſſe es ein wenig auf⸗ 
kochen, ſeihe es durch, gib dazu ein wenig weiße Ein⸗ 


brenn, würze es mit geſtoßener Muffatenblüthe, ſeihe 


es nochmals durch, gib dazu zwei Löffelvoll ſchöne Krebs⸗ 
butter wenn ſie iſt, wo nicht, ſo laſſe es nur ſo, binde 
den Buding heraus, ſtürze ihn auf die Schüſſel, die Soß 
gießer unter, um die Schüſſel lege entweder ſchöne Krebſe, 
oder in dem Waſſer, wo der Buding gekocht hat, über⸗ 
kochten Karftol, oder mache einen Kranz von erbſengroß 
geſchnittenen Spargel, welcher ebenfalls in dieſer Sup⸗ 
pe überkocht ſeyn muß, oder wenu nichts dergleichen die 
Jahrszeit bietet, laſſe es ſo. Hier muß wieder, ſo wie 
überall, eine umſichtige Hausfrau oder geübte Köchin 
ſich darnach richten, was gerade zu haben iſt, und was 
ſie im Hauſe hat; ſind mehrere Gäſte, ſo kann ſie auch, 
um die Speiſe zu vermehren, kleine goldgelb gebackene 
Hechtenſchnitzel beifügen, und ſie zierlich um die Schüſſel 
legen. 
; 2. Krebsfanzel gebacken. 

Waſche zuerſt 15 bis 30 Krebſe, wie viel du ma⸗ 
chen willſt, gieße kochendes Waſſer darauf, ſalze ſie ſo 
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viel als nöthig, und laſſe fie kochen; dann putze fie, 
die Schweifeln und Scheeren löſe aus, hebe ſie auf, die 

Galle und das Schwammige gib weg, die Schalen aber 
ſtoße im Mörſer eben ſo fein, wie auf Krebsbutter, gib 
es in einen Topf, gieße 2 Seidel fühen Schmetten dar⸗ 
auf, ſprittle es recht ab, und ſeihe es durch ein feines 
Haarſieb in einen andern Topf, ſchlage 4 ganze Eier 
und 2 Dötter darein, ſprittle es wieder recht ab, gieße 
es in eine Kaſtrole, und laſſe es auf einer Platte oder 
auf Kohlen kochen, daß es gerinnt; muß aber damit 
rühren, daß es ſich an den Boden nicht anſetzt und an⸗ 
brennt, und wenn es wie ein Topfen (Quark) geron⸗ 
nen iſt, ſo ſalze es ein wenig und gieße es in eine Ser⸗ 
viette, binde es zu, lege es zwiſchen zwei Brettchen, be⸗ 
ſchwere es mit einem Stein, laſſe es austropfen, ſchnei⸗ 
de es in kleinſtgerdicke Schnittchen, ballire ſie zuerſt 
im Mehl ein, dann in zerklopfte Eier und zuletzt in 
geriebenen Semmel, und backe ſie ſchön goldgelb im hei⸗ 
ßen Schmalz. Willſt du ſie ein wenig ſüß haben, ſo gib 
in den Schmetten, wenn du die Eier darein gibſt, etwas 
Zucker; auch kannſt du die Krebsſchweifel und Scheeren 
fein geſchnitten dazu geben. Mit den gebackenen Krebs⸗ 
ſchnittchen kannſt du am Faſttage eine Schüſſel mit gel⸗ 
ben Rüben oder grünen Erbſen belegen, ſind 30 Krebſe, 
ſo muß auch nach Verhältniß mehr Schmetten und Eier 
dazu kommen. 


3. Gebackene Krebſe. 


Koche Krebſen im geſalzenen Waſſer, nehme die 
Krebsſchweifchen ab, die Galle heraus, und die Scha⸗ 
len verwende zur Krebsbutter, ſchneide dann eine Kar⸗ 
pfenmilch in eben ſo große Schnittchen, wie die Krebs⸗ 
ſchweifel ſind, beſtreue ſie mit Salz und entweder mit 
geſtoßenem Pfeffer oder mit Muſkatenblüthe, gebe oder 
5 immer ein Krebsſchweifel und ein Milchſchnitt⸗ 
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chen auf Heine Spießeln, und willſt du es noch vermeh⸗ 
ren, ſo gib immer ein mit Schmetten benetztes Sem⸗ 
melſchnittchen dazwiſchen. Wenn alles gar und aufge⸗ 
ſtochen iſt, ſo wende es erſt in der Krebsbutter, dann 
in Mehl, endlich in zerklopften Eiern, und zuletzt in ge⸗ 
riebener Semmel; nun lege es ſogleich in heißen Schmalz, 
laſſe es ſchön goldgelb backen; dieſe Spießeln gib am 
Faſttage gleich nach der Suppe, ſtatt oder mit den 
Haſcheewandeln. 
. 4. Krebswandeln. 

Koche 30 Krebſen im geſalzenen Waſſer, löſe die 
Schweifel und die Scheeren ab, und ſchneide ſie fein; 
aus den Schalen mache nach einem Viertel Pfund Krebs⸗ 
butter; wenn ſie fertig iſt, ſo gib ſie auf eine Schüſſel, 
ſchlage 3 Eierdötter und 3 ganze Eier darein, gib die 
geſchnittenen Krebsſchweifel, eine halbe abgeriebene, im 
Schmetten geweichte ausgedrückte Semmel, ein wenig 
Salz, und 2 Loth geſtoßenen Zucker dazu, würze es mit 
ein wenig geſtoßener Muffatenblüthe, treibe es recht 
ab, ſchmiere die Wandeln, ſtreue ſie mit geriebener 
Semmel aus, fülle ſie mit dem Abgerührten etwas über 
die Hälfte, ſtelle die Wandeln auf ein Blech, laſſe ſie 
backen, ſtürze ſie, und trage ſie mit Zucker beſtreut auf 
die Tafel. 
i 5. Gebratene Lachſenſchnitzeln. 

Schneide den Lachs in 2 Finger breite Schnitzeln, 
ſalze und beſtreue fie mit geſtoßenem Pfeffer, laſſe fie 
ſo etwa eine Stunde liegen, dann wende ſie zuvor in zer⸗ 
laſſener Butter, dann in geriebener Semmel um, lege 
ſie auf eine mit Butter geſchmierte blecherne Bratpfanne, 
laſſe fie in heißer Röhre braten, lege fie auf eine Schüf- 
ſel, gieße die Butter ſammt den abgefallenen Sem⸗ 
melbröſeln darüber, drücke entweder gleich den Saft von 
einer Lemonie darauf, oder lege um die Schüſſel Le⸗ 
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monieviertel, daß ſich jeder nach Belieben Saft dar⸗ 
auf geben könnte. 


6. Einen Haſen von Fiſchen zu machen. 


Nehme einen 2pfündigen Karpfen und anderthalb⸗ 
pfündigen Hecht, öffne beide, waſche ſie rein, und ſchnei⸗ 
de alles Fleiſch aus, hacke es ſammt der Karpfenmilch 
ganz fein, gib dazu einen abgeriebenen, im Waſſer ge⸗ 
weichten ausgedrückten Semmel, welchen du zuvor mit 
3 gerührten Eiern wohl vermiſchen und fein hacken 
muß, treibe 6 Loth friſche Butter ab, gib das Gehackte 
darein, ſalze es, gib dazu von einer halben Lemonie die 
feingeſchnittene Schale, 3 Loth feingeſchnittene Kap⸗ 
perln, ein wenig geſtoßene Gewürznelken, treibe es wohl 
ab, formire daraus einen Hafen, und die Füßchen ma⸗ 
che von abgeſchabten Peterſilwurzeln. Schmiere eine 
Bratpfanne mit Butter, beſtreue ſie mit feingeſchnitte⸗ 
nem Zwiebel, lege den Hafen darauf, gib dazu Peterfil 
und Zellerwurzeln, dann gelbe Rüben, alles blätterig 
geſchnitten, den Haſen ſpicke mit ſtiftlet geſchnittenen 
geſchälten ſüßen Mandeln, beſprenge den Haſen mit 
zerlaſſener Butter, ſtelle ihn in die Röhre und laſſe ihn 
braten. Die Köpfe, Gräthen und Häute von Kar⸗ 
pfen und vom Hecht laſſe mit Zwiebel, Peterſilie, 
gelber Rüben und Zellerie, alles in Blätter geſchnitten, 
ſchön goldbraun dünſten, gieße daran Peterſilwaſſer, 
laſſe es ein wenig aufkochen, ſeihe es durch, und gieße 
davon löffelweiſe unter den Hafen, damit er nicht an⸗ 
brennt; auch kannſt du einige Loffelvoll guten Wein⸗ 
eſſig untergießen, dann laſſe in einem Töpfchen ein nuß⸗ 
großes Stückchen Butter zerſchleichen, rühre darein ei⸗ 
nen Kaffeelöffel voll feines Mehl, und ein kleines hal⸗ 
bes Seidel dicken ſauern Schmetten ab, ſprittle es recht 
ab, begieße den ſchon bald gar gebratenen Hafen damit, 
beſprenge ihn noch einigemal mit zerlaſſener Butter, 
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laſſe ihn Schön goldbraun braten, gib ihn behutſam auf 
eine längliche Schüſſel und gieße ihn mit der zuvor durch⸗ 
geſeihten Soß unter. Sollte die Soß zu dick ſeyn, ſo 
gieße von der zuvor durchgeſeihten gedünſteten Suppe 
po viel, als nöthig iſt, unter, daß es die gehörige Dicke 
hätte. Eine geübte Hausfrau oder Köchin weiß wohl 
in derlei Sachen ohnedieß Beſcheid, ohne daß man alles 
ganz genau angeben muß, und eine ganz Ungeübte wird 
ohnedieß Speiſen von dieſer Art vermeiden. 


7. Paulaner Würſte. 


Nimm einen Karpfen, ſchuppe und öffne ihn, ſchnei⸗ 
de den Kopf ab, löſe das Fleiſch von der Haut ab, 
nimm die Gräthen heraus, hacke das Fleiſch ganz klein, 
gib dazu einige Zeherl Knoblauch, Majoran, Lemonie⸗ 
ſchale, grüne Peterſil, Muſkatenblüthe, 4 oder 5 gerühr⸗ 
te Eier, hacke alles zuſammen recht, ſalze es, treibe 
ein Stückchen Butter ab, gib dazu eine abgeriebene, im 
Waſſer geweichte gut ausgedrückte Semmel, dann das 
Gehackte, treibe es recht ab, mache daraus entweder 
Würſtel oder Karbonatel; in die Karbonatel gib ſtatt 
dem Beinchen Peterſilſchnitteln, tunke dieſe Würſtel oder 
Karbonatel zuerſt in zerſchlagene Eier, dann in geriebe⸗ 
ne Semmel, backe ſie ſchön goldgelb im heißen Schmalz. 
Dieſe Speiſe kann man entweder ſo trocken auf den Tiſch 
geben, und Lemonieviertel dazu, oder kann man ſie zur 
Belegung verſchiedener Grünſpeiſen brauchen, oder aber 
lege die Häutelabſchnitzel und die Köpfe von den Kar⸗ 
pfen auf ein Reindel oder Kaſtrole, gib dazu Zwiebel, 
Thymian, Lemonieſchale, einige Körner Pfeffer und 
Neugewürz, ein Stückel Ingber, ein Stück Butter, ei⸗ 
nige Löffel Waſſer, laſſe es auf gelinder Gluth ſchön 
bräunlich dünſten, gieße dann Peterſilwaſſer und ein 

wenig öſterreicher Wein, ein wenig Weineſſig darauf, 
laſſe es aufkochen, mache ein wenig braune Einbrenn, 
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brenne es ein, ſeihe es durch, röſte ein Stück Zucker 
ſchön bräunlich, gib ihn dazu, gib kleingeſchnittene Le⸗ 
monieſchale, laſſe ſie ein wenig aufkochen, lege die ge⸗ 
backene Würſtel oder Karbonatel darein, laſſe fie aufko⸗ 
chen; wenn es wenig ſauer iſt, ſchütte ein wenig Wein⸗ 
eſſig dazu, gib auch ein Stückchen weißen Zucker dazu, 
ſo wird es lieblicher, gib noch Kapperln dazu, und trage 
es zur Tafel. Um die Schüſſel kann ein Rand von 
Butterteig gemacht werden oder Lemonieblatteln. 


8. Fiſche⸗Ragou. 


Lege einige Stücke Karpfen und einige Stücke Hech⸗ 
ten auf friſche Butter in ein Reindel, gib dazu grüne 
Peterſil und Zeller, wie auch die Wurzel, eine halbe 
Zwiebel, ſalze es ein wenig, laſſe es auf gelinder Gluth 
dünſten. Nimm Peterſilwaſſer, laſſe darin einige Roſen, 
Karfiol und friſche Morcheln oder Herrnpilze kochen; 
koche ein Mandel Krebſen, löſe die Scheeren und Schwei⸗ 
feln aus; von den Schalen mache Butter, zerlege den 
i Karfiol in Stückel, zerſchneide die Morcheln, lege bei⸗ 
des in ein reines Reindel, die Krebsſchweifel gib dazu; 
von der Suppe, worin alles gekocht hat, gieße ein we⸗ 
nig auf die gedünſteten Fiſche, laſſe es ein wenig auf⸗ 
kochen, zerrupfe die Fiſche auf Stückel, lege ſie zu dem 
„Karfiol, mache ein wenig weiße Einbrenn, brenne die 
Soß, worin der Fiſch gedünſtet hat, ein, gieße, wenn 
es zu dick iſt, von der vorigen Suppe zu, ſeihe es auf 
das Ragou, gib ein bischen Krebsbutter und Mufkaten⸗ 
blüthe dazu, laſſe es ein wenig aufkochen, lege es in 
eine tiefe S üſſel, mache einen Kranz von Butterteig 
herum, und trage es zur Tafel. Man kann auch ſtatt 
Karftol Spargel, und ſtatt Morcheln Herrnpilze geben; 
man kann mit dieſem Ragou auch gebackene Semmel 
füllen, ſelbe in die Soß ſtellen, und zur Tafel tragen. 
(Siehe Nro. 25 unter den Fleiſchſpeiſen.) 
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9. Schwammenfanzel. 


Koche ein Seidel ſchön getrocknete Herrnpilze im 


Salzwaſſer, ſeihe ſie ab, hacke ſie ganz klein, treibe 4 
Loth friſche Butter ab, gib die gehackten Schwämme 
darein, gib dazu eine abgeriebene, im Waſſer geweichte, 
wohl ausgedrückte Semmel, eine halbe, ganz klein ge⸗ 
ſchnittene Zwiebel, ein bischen Lemonieſchale, 3 ganze 
Eier und 3 Dötter, treibe alles wohl ab, ſalze es ein 
wenig, würze es mit Muffatenblüthe, ſchmiere die Form, 
ſtreue ſie mit geriebener Semmelrinde aus, gieße dieſes 
Fanzel darein, laſſe es ſchön röslet oben und unten bak⸗ 
ken, und trage es zur Tafel. — Es kann als Neben⸗ 
ſpeiſe oder Grünſpeiſe zu belegen gebraucht werden. 


10. Krebs⸗Krapfen. 

Koche ein halbes oder ganzes Schock Krebſen, wie 
viele du gerade brauchſt, löſe die Scheeren und Schwei⸗ 
fel aus, aus den Schalen mache Krebsbutter. Treibe 
Z oder A Löffel voll Krebsbutter ab, gib die kleingehack⸗ 

ten Krebsſchweifel und Scheeren darein, gib dazu 3 
Loth abgebrühte geriebene Mandelkörner, 3 Loth geftof- 
ſenen Zucker, eine abgeriebene, im Schmetten gemeichte 
ausgedrückte Semmel und 3 ganze Eier, 3 Dötter, 
ſalze es ein wenig, würze es mit Mufkatenblüthe, treibe 


alles wohl ab. Nimm aufs Nudelbrett 2 Seidel Mehl, 


ſchneide darein 2 Loth Butter, brösle es ab, ſchlage 
darein 2 ganze Eier, 2 Dötter, mache es ein, gib ein 
wenig Salz, ein bischen feingeſtoßenen Zucker, arbeite 
den Teig recht ab, zerwalge ihn wie einen Nudelteig, 
mache aber 2 Blätter; auf das eine BI tt mache mit 
dem runden Model Zeichen, beſtreiche den Rand mit 
Eiweiß, lege die Häufel von der bereiteten Fülle, decke 
das 2te Blatt darüber, ſteche die Krapfen aus, laſſe fie 
im heißen Schmalz ſchön goldgelb backen, beſtreue ſie 
mit Hucker, und trage fie zur Tafel. Oder ſchmiere 
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eine Schüſſel mit frifcher Butter, lege die Krapfen dar⸗ 
ein, gieße ſüßen Schmetten darüber, laſſe fie in der Röhre 
ausdünſten; eine Viertelſtunde früher, ehe man es zur 
Tafel geben will, beſtreue es mit Zucker, beſprenge mit 
Krebsbutter, laſſe es noch aufſchäumen, und trage es auf. 


11. Sreb3- Wandeln. 


Koche ein halbes Schock Krebſen, löſe die Scheeren 
und die Schweifel heraus, aus den Schalen mache But⸗ 
ter, treibe ein Stückchen Krebsbutter ab, gib die gehack⸗ 
ten Krebsſchweifel und 2 im Schmetten geweichte abge⸗ 
riebene, wohl ausgedrückte Semmel, 6 ganze Eier, 3 
Dötter, 2 Loth geſchälte geriebene Mandeln und A Loth 
Zucker darein, ſchmiere die Modeln mit Butter, ſtreue 
ſie mit geriebener Semmelrinde aus, und fülle ſie et⸗ 
was über die Hälfte voll, laſſe ſie ſchön gelb backen, 
ſtürze, beſtreue ſie mit Zucker, und trage ſie zur Tafel. 
Man kann auch eine Melonenform ſchmieren, und es 
darin backen; nur daß es in den kleineren Modeln zier⸗ 
licher ausſieht. 


12. Krebs⸗ Wandeln von Gries. 


Koche aus einem Seidel Schmetten einen dicken 
Grieskoch, koche ein halb Schock Krebſen, die Scheeren 
und Schweifel löſe aus, aus den Schalen mache Butter, 
treibe 2 Löffel voll von der Butter ab, gib den aus- 
gekühlten Grieskoch darein, treibe ihn recht ab, ſchlage 
darein 6 ganze Eier, gib dazu 4 Loth geſtoßenen Zucker, 
2 Loth geſchälte kleingeſchnittene Mandeln, ein bischen 
Muffatenblüthe, ſalze es ein wenig, treibe alles recht 
ab, nimm ein Stück Butterteig, walge ihn ganz dünn 
aus, ſchmiere die Form, lege ein Blatt Butterteig 
darein, gieße ein wenig von dem Abgerührten dar- 
ein, beſtreue es mit den mit Mandeln vermiſchten 
Krebsſchweifeln und Zucker, gieße das übrige darüber, 
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mache ein Gitter von Butterteig, laſſe es ſchön bak⸗ 
ken, ſtürze es, beſtreue es mit Zucker ‚ und seen es 
zur Tafel. 


13. Hechten⸗Euterl. 


Nimm einige Stücke Hechten, löſe die Gräthen aus, 
ſchneide die Haut herunter, das Fleiſch hacke klein, nimm 


entweder Krebs⸗ oder friſche Butter 2 Loth, treibe ſie 


ab, gib das gehackte Hechtenfleiſch darein, ſchlage darein 
2 ganze Eier und 2 Dötter, gib eine abgeriebene, im 
Schmetten geweichte wohl ausgedrückte Semmel und ein 


bischen Mufkatenblüthe darein, ſalze es, ſchmiere ein rei⸗ 


nes leinenes Tuch mit friſcher Butter aus, mache einen 
Kranz von grüner Peterſil darauf, lege Krehsſchweifel in 
die Mitte des Kranzes ſchön zierlich, gieße das Abge⸗ 
3 rührte darein, binde es locker zu, laſſe Peterſil, Zeller 

und die Abſchnitzel von dem Hecht im Salzwaſſer kochen, 


hänge das Tuch darein, laſſe es eine Stunde kochen, 


mache eine weiße Einbrenn, gieße von der Suppe daran, 
laſſe es aufkochen, nimm das Euterl aus dem Tuche her⸗ 
aus, lege es in die Schüſſel zu oberſt, beſtreue es mit 
Muſfkatenblüthe, beſpreuge es mit Krebsbutter, ſeihe die 
Soß darüber, und trage es zur Tafel. 


24. Erdäpfel⸗ Krapfen. 


Koche ſchöne Erdäpfel, reibe ſie am Reibeiſen oder 
zerdrücke fie auf einer Schüſſel, treibe ſie mit friſcher 
Butter ab, ſchlage darein 3 ganze Eier, 3 Dbtter, und 
gib ſo viel Mehl, vaß der Teig ſchön glatt wird und 
nicht klebt, ſalze ihn ein wenig, nimm ihn aufs Nudel⸗ 
brett, arbeite ihn recht ab, theile ihn in 2 Theile, zer⸗ 
walge beide, mache runde Zeichen mit dem Model, lege 


gut bereitete Powidelhäufel darein, decke das 2te Blatt 


darüber, ſteche die Krapfel heraus, backe ſie im heißen 
He bt en MN ſie mit Zucker, trage ſie 
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zur Tafel. Man kann auch ſtatt Powidel eine Fülle dar⸗ 
ein machen: hacke friſche Herrnpilze, dünſte ſie mit fri⸗ 
ſcher Butter und grüner Peterſil, gib dazu einige ge⸗ 


rührte Eier, kleingeſchnittene Krebsſchweifel, ein bischen 


Muffatenblüthe, auf Stückchen gezupfte gedünſtete Hech⸗ 
ten, Stückchen Krebsbutter, Salz, miſche es wohl unter⸗ 
einander, mache Häufel ſo wie zuvor, decke es zu, ſteche 
die Krapfel heraus, laſſe ſie im heißen Schmalz backen, 
trage fie zur Tafel; in Fleiſchtagen kann man ein gutes 
Fleiſchhaſchee darin geben. 


15. Erdäpfeln mit Herrnupilzen. 
Schneide oder hacke friſche Herrupilze fein „ laſſe 
ſie mit grüner Peterſil dünſten, gib ein wenig Pfeffer 
darein, ſalze ſie, koche kleine Erdäpfel halb ab, ſchäle 
und ſchneide ſie auf Blattel, ſchmiere die Form mit 
Butter aus, lege eine Schichte Erdäpfel, dann Schwäm⸗ 
me, und wenn Krebsſchweifel ſind, ſo beſtreue es mit 
geſchnittenen Krebsſchweifeln, beſprenge es mit Krebs- 
butter, lege wieder eine Schichte Erdäpfel u. ſ. f., bis 
alles gar und die Form auf 2 Finger voll if: Nimm 
1 Seidel ſüßen Schmetten, ſchlage darein 1 oder 2 gan⸗ 
ze Eier, quirle alles wohl ab, gieße es über die Erd⸗ 
äpfel und laſſe es ausdünſten; wenn ſie bald gar ſind, 
belege ſie entweder mit friſcher Butter, oder beſprenge 
ſie mit Krebsbutter, laſſe ſie noch eine Viertel Stunde 
dünſten, dann trage ſie zur Tafel. Am Fleiſchtage kann 
man zwiſchen die Krebsſchweifel Hahnenkämme oder 
Hühnerleber geben, übrigens ſo wie am Faſttage ver⸗ 
fahren. 
16. Spenat- Buding. 

Nimm ſauber geputzten rein gewaſchenen Spenat, 
hacke ihn ganz klein, treibe ein Stückel friſche Butter 
ab, gib den gehackten Spenat darein, ſchlage dazu 4 Eier, 
ſalze und würze es mit Muſtatenblüthe, ſtreue ſo viel 
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geriebene Semmel darein, als zu jedem andern Buding 
vonnöthen iſt, daß er gehörig feſt wird; tunke ein rei⸗ 
nes leinenes Tüchel in kaltes Waſſer, ſchütte das wohl 
Abgerührte darein, binde es locker zu, laſſe es im Salz⸗ 
waſſer eine Stunde kochen, lege es auf eine Schüſſel, 
beſtreue es mit geriebener Semmelrinde, begieße es mit 
heißer Butter, und trage es zur Tafel. 


17. Schmorn in Baniliefud. 


Nimm ein halb Seidel ſüßen Schmetten, ſchlage 
darein 6 ganze Eier, quirle es wohl ab, gib dazu ſo 
viel feines Mehl, als zu einem dünnen Tropfteig nö⸗ 
thig iſt, ſalze es und gib darein ein Loth geſtoßenen 
Zucker, laſſe auf einem Reindel Butter heiß werden, 
gieße es darein, laſſe es in der Röhre ſchön bräunlich 
backen; richte indeſſen im Schmetten Vanilie und Zucker, 
laſſe es aufſieden; wenn der Schmorn gebacken iſt, ſo 
ſtürze ihn, laſſe ihn ein wenig auskühlen, lege ihn in 
den Vanilieſchmetten, laſſe ihn aufkochen, und trage ihn 

zur Tafel. 


18. Im Dunſte gekochter Buding. 


Reibe von 2 Semmeln die Rinde ab, ſchneide ſie 
würflicht, laſſe ſie im Schmetten weichen, treibe 2 Loth 
Butter ab, gib die Semmel darein, treibe ſie recht 
auseinander, daß keine Knollen ſind, ſchlage darein 6 
Eierdötter, gib Lemonieſchale, Muſkatenblüthe, 3 bis 4 
Loth Zucker, 2 Loth kleine Roſinen, ſalze es ein wenig, 
ſchmiere die Form, ſtreue ſie mit geriebener Semmel⸗ 
rinde aus, gieße es darein, laſſe es im Dunſte kochen; 
wenn es gar iſt, ſtürze, begieße es mit Schodoh, beftreue 
es mit geſchnittener Lemonie- oder eingelegter Pome- 
ranzenſchale, und trage es zur Tafel. 
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19. Schlick⸗Krapfen von Karpfen⸗Milch. 

Nimm die Milch von einem Karpfen, das Übrige 
gib weg, die Milch ſchneide klein, laſſe ſie in Butter mit 
Semmelbröſeln dünſten, gib dazu grüne Peterſil, Mu⸗ 
fkatenblüthe, gieße, wenn es gehörig ausdünſtet, einige 
Löffelvoll ſüßen Schmetten daran, laſſe es noch ein we⸗ 
nig aufdünſten, dann auskühlen; 3 mache den Teig von 
Eiern, auf 2 Eier kann man einen Löffel voll Waſſer 
geben, arbeite den Teig wie auf Nudeln, zerwalge ihn 
auch fo, mache von der Milch Häufel; mache die Kra- 
pfeln, koche ſie im Peterſilwaſſer, oder auch im bloßen 
Säalzwaſſer, beſtreue ſie mit geriebener Semmelrinde, 

ſchmalze ſie mit heißer Butter ab, und 1 8 ſie zur 
Tafel. 
20. Spenat⸗Krapfeln. 

Putze und waſche den Spenat rein, laſſe ihn ein we⸗ 
nig überkochen, hacke ihn ganz klein, mache ein wenig 
weiße Einbrenn, gib den Spenat darein, ſalze ihn, gie⸗ 
ße ein wenig Fiſchſuppe, mit Dötter abgequirlt daran, 
würze ihn mit Muffatenblüthe, gib auch kleine Roſinen 
darein, und wenn du willſt, ein wenig Zucker; mache 
den Teig, wie den vorigen, mache von dem überkühlten 
Spenat Häufeln; mache die Krapfeln, koche ſie im Salz⸗ 
waſſer, beſtreue ſie mit geriebener Semmelrinde, und 
ſchmalze ſie mit heißer Butter ab. 


21. Erdäpfel⸗Nudel. 

Koche ſchöne Erdäpfel, reibe fie auf dem Reihei⸗ 
ſen, lege ſie auf ein reines Nudelbrett, zertreibe ſie 
noch recht mit dem Nudelwalger, ſchlage darein 2 ganze 
Eier, ſalze ſie, und arbeite dann ſo viel Mehl darein, 
daß es ein ſchöner glatter feſter Teig wird, mache fin⸗ 
gerdicke Rollen daraus ſchneide davon fingerbreite Nu⸗ 
del, ſchmiere ein reines Blech mit Butter, laſſe ſie in 
der Röhre ſchön röſch backen, während des Backens be⸗ 
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ftreiche ſie öfters mit Butter, gib fie gleich auf die 
Schüſſel, ſchmalze ſie ab; wenn du willſt, kannſt du 
ſie auch entweder mit geriebenem friſchen Käſe oder 
Pfefferkuchen beſtreuen. Aus dieſem Teige kann man 
auch Talken machen; man zerwalgt fie ganz dünn, läßt 
ſie ſchön gelb backen, indem man ſie während des Bak⸗ 
kens auch mit Butter beſtreicht, dann mit friſchen Käſe 
oder Pfefferkuchen beſtreut; es iſt eine ganz ordinäre 
Speiſe, aber beſonders für Kinder leicht zu verdauen. 


22, Erdäpfel⸗Kubdeln. 

Koche die Erdäpfel weich, reibe ſie auf einem Reib⸗ 
eiſen, treibe ſie dann mit einem Stück friſcher Butter 
ab, ſchlage darein 2 ganze Eier, 3 Dötter, 2 Löffel 
ſüßen Schmetten, ſalze ſie, und rühre ſo viel ſchönen 
Gries darein, als nöthig, daß man daraus ſchöne runde 
Knödeln formiren kann, koche ſie im Salzwaſſer, beſtreue 
ſie mit geriebener Semmelrinde, ſchmalze ſie, und trage 
fie zur Tafel. Man kann auch ſtatt Gries Mehl nehmen. 


23. Gegoſſene Strudel im Schmetten. 


* 

Schlage in ein Töpfchen 4 ganze Eier, 2 Dötter, 
mache aus feinem Mehl einen dicken Tropfteig, ſalze 
es, gieße dann ein Seidel gute ſüße Milch daran, da⸗ 
mit es ein dünner Strudelteig wäre, und gieße Stru⸗ 
del. Nun die Fülle: treibe 2 Loth Krebsbutter ab, 
mache von 4 oder 5 Eiern Gerührtes, hacke es klein, 
gib es in die Butter, hacke ein Stück zedünſteten Kar⸗ 
pfen⸗ oder Hechtenfleiſch darunter, gib eine abgetriebene 
im Schmetten geweichte Semmel, ein bischen Mufkaten⸗ 
blüthe, ein wenig Salz, gehackte Krebsſchweifel dazu, 
beſtreiche die Strudeln damit, rolle und ſchlichte ſie 
ſchön in eine Kaſtrole oder tiefe Schüſſel, begieße ſie 
mit Schmetten, belege ſie mit Krebsbutter, laſſe ſie aus⸗ 
dünſten und trage ſie zur Tafel. f 
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24. Nocken mit Krebsſchweifeln. 

Treibe 4 Loth Butter ab, ſchlage 3 ganze Eier 
darein, 3 Dötter, rühre ſo viel Mehl darein, als zu 
einem Nockenteig nöthig iſt, ſalze es ein wenig, lege 
fie in kochenden Schmetten, laſſe fie ein wenig aufſieden, 
bis ſie ſich heben, ſchmiere dann eine tiefe Schüſſel oder 
Kaſtrole mit Butter, lege eine Schichte Nocken, be⸗ 
ſtreue ſie mit geſchnittenen Krebsſchweifeln, geſchnitte⸗ 
nen Mandeln und geſtoßenem Zucker, beſprenge ſie mit 
Krebsbutter, wieder eine Lage Nocken, wieder beſtreuen 
und ſo fort, bis alles gar iſt. Es wird oben mit Man⸗ 
deln und Zucker beſtreut, mit Krebsbutter beſprengt, 
der Schmetten mit einem Eidotter abgequirlt, darüber 
gegoſſen, in der Röhre ſchön ausgedünſtet, mit Zucker 
beſtreut und zur Tafel gegeben. 


25. Apfel⸗ Knödeln. 

Nimm 12 marſchansker Apfel, ſchäle ſie, ſchneide 
das Kerngehäus heraus, hacke oder reibe ſie auf einem 
Reibeiſen, laſſe ſie auf Butter aufdünſten, reibe eine 
ganze Semmel, röſte ſie ſchön goldgelb im Schmalz, 
laſſe ſowohl die Apfel als auch die Semmel auskühlen, 
miſche beides dann zuſammen, ſchlage darein 2 Eier⸗ 
dötter und 1 ganzes Ei, gib ein bischen Zimmet, ein 
bischen Gewürznelken und 3 Loth geſtoßenen Zucker 
darein, treibe es recht ab; ſollte es zu locker feyn, fo 
ſtreue noch ein wenig geriebene Semmel darein, formi⸗ 
re runde Knödel daraus, ballire ſie in geriebene Sem⸗ 
melrinde, backe ſie im heißen Schmalz, ſtreue ſie mit 
Zucker und Zimmet, und trage ſie zur Tafel. 


26. Reis wandeln. 


Nimm Meſſerrücken dicken Butterteig, und lege die 
mit Butter geſchmierten Wandeln damit aus, ſtoße ein 
Viertel Pfund gut gewaſchenen und abgewiſchten Reis 
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im meſſingenen Mörſer, gib es in heißen Schmetten, 
laſſe einen dicken Koch daraus einſieden, dann auskühlen; 
treibe 6 Loth friſche Butter ab, gib den ausgekühlten 
Reiskoch darein, ſchlage duzu 2 ganze Eier, 3 Dötter, 
4 Loth geſchälte, geriebene Mandel, 3 Loth geſtoßenen 
Zucker, von einer halben Lemonie die kleingeſchnittene 
Schale, auf feine Nuderln geſchnittene eingelegte Po⸗ 
meranzenſchale, treibe alles wohl ab, gieße es in die 
bereitete Form, laſſe es eine Stunde langſam backen, ſtür⸗ 
ze und ſtreue mit Zucker, und trage es zur Tafel. Soll⸗ 
te es zu dicklich ſeyn, fo kann man allenfalls noch einen 
Dotter oder auch ein ganzes Ei dazu thun. 


27. Schodoh-Koch. 

Gib in ein 2 Seidel Töpfchen 7 Dötter, dazu 2 
Löffel voll feines Mehl, treibe es zuerſt recht glatt ab, 
dann rühre nach und nach ein Seidel guten öſterreicher 
Wein darein, gib dazu von einer halben Lemonie die 
kleingeſchnittene Schale, 4 Loth Zucker, und ein we⸗ 
nig geſtoßenen Zimmet, quirle es recht ab, gieße es in 
eine Kaſtrole, und rühre es ſo lange über der Gluth, 
bis es ſich zu einem dicken Köchel bildet. Rühre 2 Loth 
friſche Butter wohl ab, gib das Köchel darein, und trei⸗ 
be es ſo lange ab, bis es auskühlt, nun ſchlage noch 2 
rohe Dötter darein, und verrühre von 7 Eiweiß den 
Schnee langſam darein, ſchmiere die Form mit Butter, 
ſtreue ſie mit Piſkotenbröſeln aus, gieße es darein, laſſe 
es ſchön goldgelb backen, wenn es oben ſchon ein wenig 
feſt geworden, ſo ſtreue es einigemahl mit geſtoßenen 
Zucker, damit ſich oben eine ſchöne Kruſte bildet, 
ſtreue noch mit Zucker und trage es zur Tafel. 


28. Buding mit Häring. 


Gib 2 Seidel feines Mehl auf eine Schüſſel, zer⸗ 
laſſe 2 Loth friſche Butter, gieße darein 1 halbes Seidel 
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lauen Schmetten, ſchlage darein 3 ganze Eier, quirle 
es recht ab, gib dazu einen Löffel voll gute Hefen, ſalze 
es ein wenig, gieße es in das Mehl, und arbeite den 
Teig recht ab, mache daraus 2 längliche Buchterln, 
laſſe fie gehen, ſchiebe He endlich in kochendes Salz⸗ 
waſſer, decke ſie zu; wenn ſie ein Weilchen kochen, ſo 
fahre um den Topf mit einem Meſſer herum, weil ſie 
ſich gern an das Gefäß anlegen, nicht aber damit rüh⸗ 
ren, oder ſie untertauchen, oder umkehren; wenn ſie eine 
halbe Stunde in einem Sude fortgekocht haben, ſo ſeihe 
das Waſſer behutſam ab; die Buchteln ſtürze auf eine 
Schüſſel, und zerreiße fe mit 2 Gabeln, werfe einen 
kleingeſchnittenen Häring in heiße Butter, laſſe ihn auf⸗ 
ſchäumen und begieße es damit; es muß aber ein hüb⸗ 
ſches Stück Butter genommen werden, damit es hübſch 
geſchmalzen iſt, weil der Buding viel Butter einſaugt. 


29. Quark⸗ Krapfen. 


Treibe ein halb Pfund guten Quark ab, gib dar⸗ 
ein 4 Dötter, 3 Löffel Hefen, 4 Löffel lauen ſüßen 
Schmetten, ſalze es ein wenig, und arbeite ohngefähr 
dritthalb Seidel feines Mehl darein, zerwalge es auf 
Daumendicke, ſteche mit einem Krapfenmodel Krapfen 
aus, laſſe ſie ein wenig gähren, backe ſie im heißen 
Schmalz, trage ſie auf, gib eine Schüſſel grünen Salat 
dazu, ſo erſetzen ſie zur Noth am Faſttage den Backfiſch. 


30. Reis⸗Buding. 


Waſche ein Viertel Pfund geklaubten Reis erſt 
in 2 kalten, dann in 2 kochenden Wäſſern recht durch, 
ſeihe auch das 2te heiße Waſſer ab, und gieße wieder 
kochendes Waffe daran, laſſe es eine Viertel Stunde fo 
ſtehen; nicht aber am warmen Orte, ſo wird der Reis 

ſchön weiß, dann ſeihe ihn ab, gib ihn auf ein Kaſtrol, 
Nie 2 kleine Seidel warmen Schmetten daran, laſſe 
21 0 
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ihn weich, aber nicht zerkochen; er muß daher auch be⸗ 


hutſam gerührt werden, damit er ſich nicht breiartig 


zerrühre. Treibe indeſſen 5 Loth friſche Butter ab, gib 


den Reis darein, ſchlage, wenn er kühl geworden, 5 Döt⸗ 


ſchene und geputzte Roſinen, 2 Loth zerbrochene Piſto⸗ 
ten, 2 Loth auf Nudel geſchnittenen Citronat, von einer 
halben Lemonie kleingeſchnittene Schale, 4 Loth geſtoße⸗ 
nen Zucker, und von 3 Eiweis den Schnee. Treibe al⸗ 
les wohl ab, ſchmiere eine Serviette mit friſcher Butter, 
gieße es hinein, binde es locker zu, gib es in einen 
großen Topf in das Salzwaſſer, und laſſe es anderthalb 
Stunden kochen, ſtürze es auf eine Schüſſel, beſtreue 
es recht dick mit Zucker und kleingeſchnittenen Citronat 
oder Vanilie, und trage es auf. Dieſen Buding kannſt 


du auch in eine mit Butter geſchmierte Form geben, 


und im Dunſte kochen, oder auch backeu; in allen Fäl⸗ 
len muß er aber recht mit Zucker und Citronat, oder 
auch in Abgang Weft mit Zimmet beſtreut werden. 


Torten, Sulzen und verſchiedene 
ee 


1. Piſkoten⸗ Torte. 


Mache einen Schnee von 15 Eiweiß, rühre dann 


nach und nach die 15 Dötter darein, gib dazu 3 Vier⸗ 
tel Pfund Zucker, fein geſtoßen und durchgeſiebt, wor⸗ 


auf früher die Schale von einer Lemonie abgerieben wur⸗ 


de, rühre es eine halbe Stunde wohl ab, gib dazu 3 
Viertel Pfund feines durchgeſiebtes Mehl, rühre es noch 
eine Viertel Stunde, ſchmiere die Form mit zerlaſſenen 


Schmalz, ſtreue ſie mit geriebener, fein durchgeſiebter 
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ter dazu, ſalze es, gib dazu 2 Loth kleine ſauber gewa⸗ 
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Semmelrinde aus, gie ße die Form weniger 2 Finger 
voll, laſſe es ſchön gemach backen; wenn die Torte gar 


gebacken iſt, ſo laſſe ſie ein wenig ſtehen, es ſtürzt ſich 


beſſer; ſtürze es, laſſe auskühlen und bann ziere, wie 
du willſt. LT 
2. Chokolade⸗Torte. 

Schäle und reibe 3 Viertel Pfund ſüße Mandeln, 
ſtoße und ſiebe 1 Pfund feinen Zucker, ſchlage in einen 
Topf 15 Eierdötter, gib den Zucker und die Mandeln 
dazu, treibe es eine Viertel Stunde ab, gib dann 12 
Loth geriebene Chokolade dazu, von 9 Döttern den 
Schnee, ein wenig Vanilie, von einer Lemonie die Schale 
und einen Löffel voll geriebene durchgeſiebte Semmel, 
rühre es noch eine halbe Stunde, ſchmiere die Form 
mit Schmalz, ſtreue ſie mit geriebener Semmelrinde aus, 
gieße die Form etwas über die Hälfte voll, laſſe es ba- 
cken, ſtürze es, laſſe es kalt w rden, dann ziere es 
wie du willſt. 1 

3. Marmorirte Torte. 

Mache eine Piſtoten⸗Torte nach Nro. 1, mache 5 
Theile daraus, in einen Theil 1 Viertel Pfund 
geriebene Chokolade, in den Aten iertel Pfund ge⸗ 
ſchnittene Piſtazen, in den Zten ein wenig Karmin, 2 

Theile laſſe gelb; ſchmiere die Form, lege ſie mit Papier 
aus, welches ebenfalls geſchmiert werden muß, gib im⸗ 
mer einen Löffel gelb, einen Löffel ſchwarz, wieder gelb, 
dann roth, ſo rundherum in die Form, doch vorſichtig 
daß ſich die Farben nicht vermiſchen, ſtelle es ſchnell f 
die Röhre, laſſe es backen, ſtürze es, nimm das Voit 
ab, ziere wie du willſt. 


4. Butter⸗ Torte. 


Mache Butterteig, zerwalge ihn > Meſſerrücken 
dick, mache ein rundes Blattel ſo groß als die To te 
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auf dem Rande, lege einen 2 Finger breiten Rand her⸗ 
um, belege ihn auf einen Finger dick mit eingeſottenem 
Rivis, mache mit einem Radel fingerbreite Streifeln, 
mache ein Gitter, dann radle einen 2 fingerbreiten 
Streifen, mache einen Rand, ſchmiere ihn mit zerklopf⸗ 
ten Eiern, backe es im Backofen oder einer heißen Röh⸗ 
re, laſſe es auskühlen, ſtreue es mit Zucker, und en 
es zur Tafel. 


5. Butter⸗Torte Bar andere Art. 


Nimm auf ein Nudelbrett 1 Pf. feines durchge⸗ 
ſiebtes Mehl, ſchneide ein halb Pf. gut ausgewaſchene 
Butter darein, gib dazu 6 Loth geſtoßenen durchgeſieb⸗ 
ten Zucker, von einer Falbed Lemonie die Schale, 2 gan⸗ 

se Eier, 1 Dötter, 2 Löffel ſauern Schmetten, von einer 
Lemonie den Saft, arbeite den Teig recht ab, zerwalge 
ihn 2 Meſſerrücken dick, mache tellergroße runde Blat⸗ 
teln ſo viel als der Teig gibt, lege ſie auf Papier und 
Blech, laſſe fie backen; wenn fie gebacken find, fo belege 
ſie mit etwas Eingeſottenem einen Finger dick, lege das 
zweite Blatt darüber, belege es wieder, und ſo fort, 
bis alles gar iſt, das letzte Blatt drücke recht an; doch 
ſo, daß es nicht zerbricht, laſſe es noch in einer lauen 
Röhre ein wenig anziehen, dann ziere es mit Eis, Man⸗ 
delbögen oder ſonſt verſchiedenen Kleinigkeiten, laſſe es 
abtrocknen, und trage es auf: 


6. Riviſel⸗Torte. 

Mache von dem nämlichen Teig ein rundes Blatt, 
nimm ein halb Pf. ſüße, ein Viertel Pf. bittere Man⸗ 
deln, ſchäle und reibe fie, gib fie auf eine Schüſſel, ſchla⸗ 
ge darein 8 Dötter, ein Viertel Pf. geſtoßenen Zucker, | 
ein Viertel Pf. eingeſottenen Rivis, treibe alles wohl 
ab, ſchmiere den Rand des Blattes, lege einen 2 Fin⸗ 
ger breiten Rand darauf, in die Mitte gib die Fülle; | 
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gib ein 2tes Blatt darauf, ſchmiere es mit zerklopften 


Eiern, laſſe es auf Papier und Blech ſchön gelb backen; 


man kann es entweder fo mit Zucker beſtreut zur Tafel 
geben, oder aber mit Eis und Mandelbögen zieren; auch 
kann man daraus ſtatt Torte Maultaſchen machen. 


7. Geſulzte Torte. 


Stoße anderthalb Pfund Zucker, ſiebe ihn durch, 
gib ihn auf ein Gefäß, das nicht fett iſt, auf Kohlen, 
drücke darein den Saft von 2 Pomeranzen und 2 Le⸗ 
monie, laſſe ihn aufſchäumen, bis er gelblich wird; be— 
reite ein halbes Pf. marſchansker Apfel in Scheiben 
geſchnitten, gib ſie darein, rühre beſtändig, bis ein dicker 
Koch daraus wird, gib wieder von 2 Pomeranzen und 
2 Lemonie den Saft dazu, dann die Schale von 3 Po⸗ 
meranzen würflicht, von 3 Lemonien auf Nuderl geſchnit⸗ 
ten dazu, dann 4 Loth Piſtazen, ein Viertel Pf. Man⸗ 
deln, ein Viertel Pf. Citronat, alles auf Nuderl ge- 
ſchnitten gib alles darein, rühre es um; gib es von der 
Gluth, belege ein rundes Tortenblattel mit Oblatten, 
den Reifen belege gleichfalls mit Oblatten, gib es um 
das Blattel, gieße die Sulze darein, etwa auf 3 Finger 
hoch, glätte es recht ab, ſchmiere es mit kaltem Waſſer, 
beſtreue es recht dick mit fein geſtoßenem geſiebten Zuk⸗ 
ker, gib es in eine laue Röhre, oder in den ausgefühl- 
ten Backofen nach dem Brodbacken, laſſe es dort 2 bis 
3 Stunden austrocknen, nimm den Reifen weg, ziere 
und beſtreue es mit Zucker, und trage es zur Tafel. 
Dieſe Torte läßt ſich in einem kühlen trockenen Orte 
längere Zeit halten. 


8. Mandel- Torte. 
Schäle anderthalb Pfund ſüße Mandeln, theile ſie 


in 3 Theile, einen Theil reibe an einem Reibeiſen, ei⸗ 


nen Theil ſchneide mit dem Schneidemeſſer klein, einen 


* e j } 3 
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Theil auf Nudel; die geriebenen up kleingeſchnittenen 


gib auf eine Schü, gib dazu 1 Pfund geſtoßenen 
durchgeſi ebten Zucker, 4 ganze 8 8 Dötter; treibe 
es eine halbe Stunde wohl ab; die auf Nudel geſchnit⸗ 
tene röſte ſchön gelblicht auf einem reinen Gefäß auf ge⸗ 
linden Kohlen, gib ſie auf eine andere Schüſſel, laſſe ſie 
auskühlen; gib dazu 4 Loth geftepen? Piſtazen, 4 Loth 
geſchnittenen Citronat, von einer Lemonie die Schale 
würflicht, von einer länglich geſchnitten ein bischen Ge⸗ 
würznelken und Neugewürz, miſche alles wohl unterein⸗ 
ander, laſſe ein Viertel Pf. geſtoßenen Zucker ſchön gelb⸗ 


licht röſten, gieße ihn darein, vermiſche es wohl, dann 


rühre es in das Vorige, ſchmiere die Form aus, gieße 
es darein, oder noch beſſer ein Tortenblattel und Reif, 
laſſe es gemach backen; wenn es gebacken iſt, ſo nimm 
den Reifen ab, laſſe es auskühlen, ſchmiere es mit Le⸗ 
monieeis, und laſſe es in einer lauen Röhre abtrocknen. 


9. Nudel: Torte. 


Schüle 3 Viertel Pfund ſüße Mandeln, die Hälfte 


ſchneide auf Nuderln, die andere Hälfte reibe auf einem 
Reibeiſen, die geriebenen gib auf eine Schüſſel, gib dazu 
1 halb Pf. geſtoßenen Zucker, A ganze Eier, 3 Dötter, 
treibe es eine halbe Stunde wohl ab, mache von einem 
Dotter, und einem ganzen Ei feine Nudeln, backe ſie 
ſchön gelb im Schmalz, laſſe fie ausfühlen, gib fie dar⸗ 


ein, rühre es wohl ab, belege das Tortenblattel wie auch 


den Reif mit Oblatten, gieße es darein laſſe es . 
dann ziere es mit Zimmeteis. * 


10. Gewürz⸗ Torte 
Schäle ein halb Pfund ſüße Mandeln, die Hälfte 
ſchneide mit einem Schneidemeſſer klein, die Hälfte läng⸗ 
lich, die geſchnittenen gib auf eine Schüſſel, gib dazu 
1 Pf. geſtoßenen dur th geſiebten Zucker, eine BE 
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Mufkatnuß, 1 Viertel Loth Gewürznelken, ein Viertel 
Loth Zimmet, 2 Loth länglich geſchnittene eingelegte 
Pomeranzenſchale, 1 Loth geſchnittene Piſtazen, gib die 
länglich geſchnittenen Mandeln nun auch dazu, miſche 
alles wohl untereinander, mache von 6 Eierklar einen 
feſten Schnee, miſche ihn dazu, rühre es eine halbe Stun⸗ 
de wohl ab, belege ein Tortenblattel mit Oblatten, ſo 
auch den Reifen, gib es darein, glätte es oben zu, laſſe 
es gemach backen, dann auskühlen, mache ein Eis dar⸗ 
über, belege es mit Eingeſottenem und trage es zur Ta⸗ 
fel. Man kann auch daraus kleine Häufel auf Oblatten 
machen, und ſelbe unter das Zuckerwerk miſchen. 
er 11. Anis⸗Prezeln. 

Nimm auf das Nudelbrett 1 Viertel Pfund feines 


geſiebtes Mehl, ſchneide darein 4 Loth friſche Butter, 
brösle es recht ah, gib noch dazu ein Viertel Pfund 


geſtoßenen Zucker, von einer halben Lemonie die klein⸗ 


geſchnittene Schale und ein bischen Anis, miſche alles 
wohl untereinander, ſchlage darein 2 ganze Eier, arbei⸗ 
te den Teig recht ab, mache kleine Prezeln oder Krän⸗ 
zeln daraus, ſchmiere ſie mit zerklopften Eiern, beſtreue 
ſie mit gröblich geſtoßenem Zucker, lege ſie auf ein mit 
Butter geſchmiertes Papier und Blech, backe es ſchön 
goldgelb, beſtreue es mit Zucker und gib es zur Tafel, 


* 


12. Gemiſchte Krapfeln. 


Schäle und ſchneide 12 Loth Mandeln länglich, 


dann 2 Loth Citronat, von einer halben Lemonie die 
Schale kleingeſchnitten, ein Loth Piſtazen, miſche alles 
wohl untereinander. Mache von 3 Eierflar einen feſten 


Schnee, miſche darein ein halb Pf. feingeſtoßenen durch⸗ 


eſiebten Zucker, dann 2 Loth feines durchgeſiebtes Mehl, 
gib das Übrige darein, rühre und arbeite es wohl ab, 
belege ein Blech mit Oblatten, mache kleine Häufel, laſſe 


* 
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fie ſchön langſam backen, dann kalt werden; miſche ſie 
unter das Zuckerwerk und trage es zur Tafel. 


13. Lemonie⸗Häufel. 


Stoße 4 Loth Zucker, mache von 2 Eierklar Schnee, 
gib ihn nach und nach in den Zucke, drücke dann von 
einer Lemonie den Saft darein, Tühre es eine halbe 
Stunde ab, gib dann von einer Lemonie die geſchnit⸗ 
55 Schale darein, 4 Loth geſchälte länglich geſchnit⸗ 

ene Mandeln, rühre es noch ein wenig, belege ein 
Blech mit Oblatten, mache kleine Häufel, beſtreue es 
mit geſtoßenem Zucker, laſſe es geſchwind backen; wenn 
es zu dünn wäre, ſo kann man noch 1 Loth geriebene 
Mandeln dazu geben. 


14. Lemonie⸗ Spaltelm 


Stoße ein halb Pfund Zucker ganz fein, ſiebe ihn, 
drücke darein den Saft von einer Lemonie, gib dazu ein 
Stückchen Schnee, daß es ſo wie ein dünner Kindskoch 
iſt, theile es in 3 Theile; in den einen Theil gib an Le⸗ 
monie geriebenen Zucker, in den 2ten Alkermesſaft oder 
ausgedrückten Tarniſol, in den Zten Spenatſaft, ſchneide 
daumbreite und fingerlange Oblatten, beſtreiche ſie da⸗ 
mit, lege es auf ein Blech, laſſe in einer nicht zu ſehr 
heißen Röhre langſam abtrocknen, und miſche ſie unter 
das Zuckerwerk. 


15. Mandel⸗Spalteln. 


Stoße 1 Pfund Zucker, ſiebe ihn durch, gib nach 
und nach darein von 5 Eierklar den Schnee, rühre es 
eine halbe Stunde, ſchäle und reibe ein Pfund ſüße 
Mandeln, gib ſie dazu, dann von 2 Lemonie die klein⸗ 
geſchnittene Schale und den Saft, rühre es wohl ab, 
belege ein Blech mit Oblatten, mache darauf daumbreite 
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und fingerlange Streifel, laſſe fie ſchön ſemmelgelb bak⸗ 
ken, und miſche es unter das Zuckerwerk. 


16. Piſtazen⸗Prezelu. 

Nimm auf ein Nudelbrett 8 Loth feines Mehl, 5 
Loth friſche Butter, 3 Loth feingeſtoßenen Zucker, 4 
Loth geriebene ſüße Mandeln oder Piſtazen, arbeite 
alles recht mit den Händen ab, mache es dann mit 2 
Döttern ein, arbeite den Teig wohl ab, mache kleine 
Prezeln, ſchmiere ſie mit zerklopfter Eierklar, ſtreue ſie 
mit groben Zucker, laſſe fie ſchön ſemmelgelb backen, kalt 
werden, und miſche ſie unter das Zuckerwerk. 


17. Braune Mandelbögen. 


Schneide ein halb Pfund geſchälte Mandeln klein, 
ſtoße ein halb Pf. Zucker, ein bischen Zimmet und Ge⸗ 
würznelken, ſiebe alles wohl durch, gib es zu den Man⸗ 
deln auf eine Schüſſel, gib dazu von einer Lemonie die 
kleingeſchnittene Schale, von 5 Eierklar den Schnee, 
treibe alles wohl ab, ſchneide Oblatten 2 Finger breit, 
ein Finger lang, ſchmiere das Abgetriebene darauf, 
ſchmiere die Bogenform mit zerlaſſener Butter, lege ſie 
darauf, laſſe ſie in kühler Röhre gemach backen; wenn ſie 
gebacken ſind, ſchmiere ſie mit weißen Eis, beſtreue ſie 
mit geſchnittenen Piſtazen, laſſe ſie abtrocknen. 


18. Gebackene Mandeln. 


Nimm 10 Loth ſchönes Mehl auf ein Nudelbrett, 
gib darein 5 Loth geriebene ſüße Mandeln, 4 Loth fri⸗ 
ſche Butter, brösle alles wohl ab, gib dazu 3 Loth ge⸗ 
ſtoßenen Zucker, ein bischen geſtoßenen Zimmet, ein bis⸗ 
chen Gewürznelken, von einer halben Lemonie die Scha⸗ 
le, mache den Teig mit 4 Eierdöttern und 2 Löffel voll 
Wein an, arbeite ihn recht ab; wenn wenig Mehl iſt, 

ſo beſtaube immer das Nudelbrett, zerwalge endlich den 


® 
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Teig 2 Meſſerrücken dick, drücke die Mandelform daran, 
backe ſie im heißen Schmalz; aus dem Schmalz werfe 

ſie in geſtoßenen Zucker und Zimmet, gib fi e ſtatt Zuk⸗ 
kermandeln unter das Zuckerwerk; es iſt eine e gute und 
dabei geſunde Näſcherei. 


d 


19, Mandel ⸗Buſeln. 


Stoße 6 Loth Zucker, ſiebe ihn fein, gib 52 von 
einer Eierklar den Schnee, rühe es wohl ab, drücke den 
Saft von einer Lemonie dazu, daß es wie ein Kindskö⸗ 
chel dicklich iſt, gib dann Viertel Pf. geſchälte, länglich 
geſchnittene ſüße Mandeln dazu, und rühre es noch ein 
wenig, belege ein Blech mit Oblatten, mache kleine Häu⸗ 
fel daraus, laſſe ſchnell backen, damit ſie nicht auseinan⸗ 
der rinnen, und miſche ſelbe unter das Zuckerwerk. 


20. Mandel⸗ Zwieback. 


Schlage 4 ganze Eier in einen Topf, gib dazu 1 
halb Pfund geſtoßenen durchgeſiebten Zucker, rühre es 
eine Viertel Stunde, gib dazu 1 Viertel Pf. geſchälte, 


gröblich geſchnittene Mandeln, ein halb Loth geſtoßenen 4 


Zimmet, ein halb Loth Müifakerklithet ein halb Loth 
geſchnittene große Roſinen, A Loth Citronat, 4 Loth Po⸗ 
meranzenſchale, beides fein geſchnitten, gib alles zu den 
Eiern mit Zucker, rühre alles wohl ab, nimm feines 
Mehl aufs Nudelbrett, gieße dieſes darein, mache einen 


feſten Teig, damit man fingerdicke Stritzel daraus ma- 


chen kann, und daß es nicht auseinander rinne, beftanbe 
ein Blech mit Mehl, lege es darauf, laſſe ſchön ſemmel⸗ 
gelb backen, aber ſchnell, denn es läuft gern auseinan⸗ 
ver, ſchneide gleich warm dünnen Zwieback daraus, lege 
es auf Papier, und laſſe es abtrocknen. Dieſe können 
auch unter das Zuckerwerk gemiſcht werden. a 
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2, Gezuckerte Mandeln. f 
Nimm ein Pfund ſchöne ausgeklaubte Mandeln, 


laſſe ſie auf einer meſſingenen oder blechernen Pfanne, 


oder auch auf einem gut glaſirten Reindel, ſo nicht fett 
iſt, eine Weile auf Kohlen röſten, bis ſie ſchön röſch ſind, 


dann laſſe in einem andern meſſingenen Pfannel oder 


Keſſel 314 Pf. geſtoßenen Zucker mit halb Seidel Waſ⸗ 
ſer ſieden, bis er ſich zieht, wirfe die geröſteten Mandeln 
darein, rühre fie fo lange, bis fie überall mit Zucker über- 
zogen ſind; bereite indeſſen Zucker und Zimmet, beides 


geſtoßen, nimm die Mandeln heraus, wirfe fie in den 


Zucker und Zimmet, ballire fie ein, laſſe fie kalt werden. 
Damit es ſich beſſer an die Mandeln fange, kann es 
nicht ſchaden, wenn man zwiſchen ein Viertel Pf. ge⸗ 
ſtoßenen Zucker ein Loth feines Mehl miſcht. 


22. Zucker ⸗Sulze. 
Nimm 2 Seidel guten Wein und 2 Seidel Waſſer, 


gib darein 1 Pfund fein geſtoßenen, an einer Lemonie 
abgeriebenen Zucker, ſchneide den Tag zuvor 3 Loth 
Hauſenblaſe, laſſe es in halb Seidel Waſſer weichen, 


0 laſſe aufkochen, ſeihe es darein durch, laſſe dann a 


men ein wenig aufkochen, ſeihe es durch ein auf den 


Fiuſſen eines umgekehrten Stuhles befeſtigte Serviette, 
theile es in 4 Theile, einen Theil laſſe ſo wie es iſt, 
in den zweiten gib kleingeſchnittene Pomeranzenſchale, 


in den Zten geweichten Furchgeſeihten Tarniſol, in den, 


Aten entweder grünen Spenat⸗ oder blauen Veilchen⸗ 
5 Saft, dann gieße in verſchiedene kleine Formen die ver⸗ 


ſchiedenen Farbeu, laſſe kalt werden, tunke die Formen 


in heißes Waſſer und ſtürze ſie. Man kann es wie im⸗ 
mer miſchen, enttbeder macht man einen Kranz herum 
roth, einen fo wie es iſt ohne Farbe, einen gelb, einen 
grün, oder man ſchlichtet die Formen wie man will, 
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ziert fie mit Blättern oder Pomeranzenblatteln herum, 
und trägt es auf. 


23. Weichſel⸗Sulze. 

Nimm ſchöne reife Weichſel, löſe die Stängel ab, 
waſche in reinem Waſſer und laſſe ſie auf einer Ser⸗ 
viette abtrocknen. Auf 1 Pf. Weichſel nimm halb Pf. 
Zucker, laſſe ihn in halb Seidel Waſſer kochen, bis er 
ſich zieht; nun werfe die Weichſel darein, laſſe ein we⸗ 
nig aufſieden, nimm ſie mit einem Schaumlöffel heraus 
und lege ſie in eine Schüſſel; in die Soß gib jetzt noch 
ein halbes Seidel Rivisſaft, und ein Loth im Waſſer auf⸗ 
gelöste Hauſenblaſe, laſſe es ſieden bis es ein wenig dick⸗ 
lich iſt, ſeihe es durch, laſſe es ein wenig überkühlen, gie⸗ 
ße es über die Weichſel, beſtreue mit Lemonieſchale und 
gröblich geſtoßenem Zucker, laſſe es kalt werden, und 
trage es zur Tafel. Es iſt im Sommer ſehr erfriſchend. 


24. Marillen in Sulze. 

Nimm Marillen, welche zwar reif, aber doch nicht 
ſehr weich ſind, ſchneide ſie in der Hälfte, nimm den 
Kern heraus, ſchäle ſie, laſſe im meſſingenen oder gut 
glaſirten Gefäße ein Seidel Wein, von einer Lemonie 
die Schale, und 1 Viertel Pfund Zucker ſieden, lege die 


Marillen darein, laſſe ein wenig aufkochen, ſodann nimm 


ſie heraus, und lege ſie ſchön zierlich auf eine Schüſſel; 
die Soß laſſe noch ein wenig einſieden, gieße ſie darüber, 
und laſſe kalt werden. Man kann auch die Marillen in 
die Mitte geben und von eingeſottenen Weichſeln oder 
Rivis einen Kranz herum formiren, die Soß darüber 
durch ein Haarſieb gießen, mit Zucker beſtreuen und kalt 
werden laſſen. 


25. Borsdorfer Apfel in der Sulze. 


Schäle ſchöne borsdorfer Apfel, lege fie in kaltes 
Waſſer, damit ſie nicht ſchwarz werden, laſſe in einem 
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meſſingenen oder gut glaſirten irdenen Gefäße 1 Seidel 
öſterreicher Wein, 1 Seidel Waſſer, von einer Lemonie 
die Schale, ein Stückchen ganzen Zimmet, ein Viertel 
Pfund geſtoßenen Zucker aufkochen; wenn es kocht, ſo 
lege die Apfel darein, laſſe ſie aufkochen; wenn ſie auf 
einer Seite ein wenig überkocht ſind, kehre ſte um, 
doch dürfen ſie nicht zerkochen, nimm ſie heraus, lege 
ſie ſchön zierlich mit dem Stengel herauf in eine tiefe 
Sulzſchüſſel, mache aus länglich geſchnittenen Piſtazen 
und ſüßen Mandeln, indem du fie in die Apfel ſtichſt, 
immer ein grünes, dann ein weißes Kränzchen; in die 


Sulze lege noch wenigſtens 4 Loth Zucker, drücke den 


Saft von einer Lemonie darein, laſſe es noch ein we⸗ 
nig ſieden, gieße es über die Apfel, laſſe es kalt werden, 
und trage es zur Tafel. Man kann auch ein Stückchen 
geweichte Hauſenblaſe dazu geben. 


26. Pomerangen-Sulze, 


Nimm 6 ſchöne Pomeranzen, ſchneide oben einen 
runden Deckel ab, nimm alles innere heraus, gib aber 
Acht, damit die Schale nicht ledirt werde, drücke den 
Saft auf dem innern in ein Seidel Waſſer, reibe von 
einer Pomeranzen und von einer Lemonie die Schale 
auf ein halb Pf. Zucker ab, und gib es in das Waſſer, 
gieße dazu ein Seidel guten öſterreicher Wein; Tags 
zuvor laſſe in einem Seidel Waſſer 2 Loth zerſchnittene 
Hauſenblaſe weichen, und laſſe ſie ein wenig aufkochen, 
ſeihe ſie dazu durch, drücke noch den Saft von einer 
Lemonie darein, und laſſe ein wenig aufkochen. In ei⸗ 
nem andern Gefäße laſſe wieder 1 Seidel Wein, und 
in einem Seidel Waſſer 1 Loth aufgelöste, überkochte, 


durchgeſeihte Hauſenblaſe aufkochen, lege darein ein halb 


Pf. Zucker, ein Stückchen ganzen Zimmet, einige Ge⸗ 
würzuelken, dann ein Stück rothen Tarniſol, laſſe es 
etwa eine Viertel Stunde kochen, feihe dann früher das 


e * 


erſte, dann dieſes durch ein auf 4 Füſſen eines umge⸗ 


kehrten Stuhles befeſtigte Serviette, lege die ausgehöhl⸗ 


ten Pomeranzen auf eine Sulzſchüſſel, gieße jede von der 


erſten gelben Sulze ein Drittel voll, laſſe kalt werden, 
dann gieße das 2te Drittel von der rothen Sulze dar⸗ 


ein, laſſe wieder kalt werden, ſteche Kränze von länglich 
geſchnittenen Mandeln darein, gieße es wieder mit der 


gelben Sulze ganz voll, laſſe ganz kalt werden; willſt es 
zur Tafel tragen, o ſchneide jede Pomeranze in die 
Hälfte oder in 4 Theile, und trage es auff. 


27. Gewürz⸗Sulze. 
Nimm 8 Seidel guten es Wein, 1 Str 


del Waſſer, 12 Löffel Weineſſig, von 3 Lemonie den 
Saft, von einer die Schale, 20 ganze Gewürznelken, 


20 Pfefferkörner, ein Stückchen Jugber, ein wenig Sa⸗ 
fran, ein Pfund Zucker, gib alles in ein gut glaſirtes 


irdenes Gefäß, laſſe es kochen, gib dazu 3 Loth den Tag 


zuvor geſchnittene, im Waſſer geweichte Hauſenblaſe, 
laſſe alles bis etwa auf die Hälfte einkochen, dann ſei⸗ 


he es wie die vorige Sulze durch, theile es in 3 Theile, 


gieße einen Theil in die Sulzſchüſſel, laſſe auskühlen, 


ſtecke länglich geſchnittene Mandeln darein, gieße den 


zweiten darauf, laſſe wieder überkühlen, ſtecke wieder 


Mandeln darein, gieße den dritten Theil darüber; wenn 


es ein wenig überkühlt, ſo formire von Mandeln und 


Piſtazen einen Kranz, Lilien oder Narziſſen don Man- 


deln; in der Mitte Kemonieſchale, die Blätter von Pi⸗ 


ſtazen, laſſe es recht kalt werden, dann trage es zur ö 


Tafel. 
N 28. Erdäpfel⸗Salat mit Häring. Ser 
Koche Erdäpfel, ſchäle ſie, ſchneide ſie auf Schei⸗ 
ben, gib ſie auf eine Schüſſel, ſalze ſie, beſtreue mit 
kleingeſchnittener Zwiebel, begieße ſie mit Eſſig und Ol, 
miſche es wohl durch, und laſſe kalt werden; indeſſen 
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ri. die Milch von Häring. mit Weineſſig und pro⸗ 
venzer Ol, lege kleingeſchnittene marſchansker Apfel 
darein, koche einige Eier hart, hacke die Klar ertra, 
und die Dötter auch extra recht klein, den Häring zie⸗ 
he ab, waſche ihn rein, reiße und ſchneide ihn zierlich; 
wenn die Erdapfeln kalt 1 0 ſind, ſo richte ſie 
ſchön hoch auf eine Salatſchüſſel „ begieße fie vorerſt 
mit den geſchnittenen Apfeln in der Häringmilch, dann 
mache um die Schüſſel einen Rand entweder ganz weiß 
von der Klar, einen 2ten gelb von den Döttern; oder 
ein Häufel gelb, ein Häufel weiß, ziere mit dem ge⸗ 
ſchnittenen Häring, auch wohl noch mit eingelegten ro⸗ 
then Rüben; dieſes bleibt ganz der Köchin überlaſſen, 


wie ſchön ſie es zieren will. Es ſieht gut aus, und in 
Faſttagen ſchmeckt der Trunk gut darauf; nur muß man 


die Erdäpfel gleich warm ſchälen und mit Eſſig, Ol 


und Zwiebel anmachen, fonft iſt es 2 jo ſchmackhaft. 


* 


29. Süßer Genie Salat. 


Nimm 4 Pomeranzen, ſchneide 2 auf Scheiben, 2 

auf Viertel, kehre einen tiefen Teller auf einen ſeich⸗ 
ten um, mache einen Kranz von den Pomeranzenſchei⸗ 
ben, gib auf ein jedes Blatt ein Häufel eingeſottenen 
Rivis, dann mache einen Kranz herum von eingeſotte⸗ 


nen Weichſeln, dann die Pomeranzenviertel, wieder Weich⸗ 


ſel; in die Mitte aber wieder ein Blattel mit einem Ri⸗ 
vishäufel. Koche 144 Pf. Zucker im halben Seidel Waſ⸗ 
fer, bis er ſich ſpinnt; kannſt allenfalls den Saft von 
einer Lemonie daran drücken, begieße den Berg damit, 
beſtreue mit Pomerunzen- und Lemonieſchalen, theils 
länglich, theils würflet geſchnitten, beſtreue recht mit 


Zucker, laſſe es fo kalt werden, dann trage es zur Tafel. 


Es iſt eine gute, aber theuere Näſcherei. 


336 
30. Borsdorfer Apfel⸗Salat. 


Schäle ſchöne borsdorfer Apfel, ſchneide den Stiel 
heraus, hebe ihn auf, nimm das Kerngehäus heraus, 
lege fie in kaltes Waſſer, damit fie nicht ſchwarz wer⸗ 
den, laſſe in einem wohlglaſirten Gefäß Waſſer und Zuk⸗ 
ker kochen (auf 2 Seidel Waſſer 104 Pf. Zucker), lege 
die Apfel darein, jedoch laſſe ſie nicht lange kochen, da⸗ 
mit ſie nicht zerfallen, nimm ſie behutſam heraus, lege 
ſie ſchön zierlich auf eine Schüſſel, drücke den Saft von 
einer Lemonie daran, damit ſie ſchön weiß bleiben; in 
die Soß lege Gewürznelken, Zimmet, Lemonieſchale, 
laſſe es noch eine Weile kochen, ſeihe es durch ein rei⸗ 
nes leinenes Tuch, gieße es löffelweis in die Apfel, und 
decke den Stiel darüber, ſchneide Lemonieſchale, ziere 
die Apfel damit, mache einen Rand von eingeſottenen 
Weichſeln, beſtreue es mit Zucker, und wenn etwas von 
dem Safte übrig bleibt, gieße es unter die Apfel. 


31. Birnen⸗Salat. 


Schäle ein Dutzend Birnen ab, lege ſie in kaltes 
Waſſer, daß ſie nicht ſchwarz werden, lege in 2 Sei⸗ 
del Waſſer ein Viertel Pfund Zucker, gib dazu 1 Stük⸗ 
kel ganzen Zimmet, von einer Lemonie die Schale, 
und laſſe es ſieden; wenn es zu ſieden anfängt, ſo lege 
die Birnen hinein, und laſſe ſie kochen, dann lege ſie 
in die Salatſchüſſel, ſeihe die Soß darüber und laſſe kalt 
werden. Oder zerſchneide die Birnen auf Hälften, laſſe 
ſie eben ſo wie die ganzen kochen, und nimm ſie heraus; 
in die Soß lege noch 1 Viertel Pf. Zucker, laſſe kochen 
bis es ſich zu ſpinnen beginnt, nimm eine Melonenform, 
lege die Birnen darein, gieße die Soß darüber, laſſe es 
kalt werden, ſtürze es und ziere herum mit Lemonie⸗ 
oder ſonſt ſchönen Blättern, oder aber mit Pomeran⸗ 
zenblatteln, beſtreue es mit Zucker, und trage zur Tafel. 
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In dieſem Falle muß wenigſtens ein halbes Loth Hau⸗ 
ſenblaſe aufgelöst und dazu gegeben werden. 


32. Brunnkreſſe⸗Salat. 


Putze und waſche friſche Brunnkreſſe, bereite ſie 
mit Weineſſig, Ol, Salz und Zucker. Man kann ſie 
nur ſo auf eine Salatſchüſſel anrichten, oder ſtürze 
einen tiefen Teller auf einen ſeichten, belege ihn mit 
der bereiteten Brunnkreſſe und mache von ebenfalls be⸗ 
reitetem Andibienſalat einen Kranz, welchen man mit 
Zucker recht beſtreuen muß. Zu dieſem muß man Eſſig 
und Ol extra auf den Tiſch geben. 


33. Welſcher⸗Salat. 


Schneide, wenn es ein Fleiſchtag iſt, ſchöne Cer⸗ 
vulatblatteln, lege um die Schüſſel herum immer ein 
Cervulat⸗ und ein Lemonie⸗Blattel, gib dann mari⸗ 
nirten Aal auf Stücke geſchnitten, ſauber gewaſchene 
Sardellen, aus welchen die Gräthen ausgelöst ſind, dann 
Bricken ebenfalls marinirt, beides klein würflet geſchnit⸗ 
ten, dann ſtößt man im Mörſer einen hartgekochten 
Eidotter, einige Lorbeerblätter, 2 Sardellen, halben 
Zwiebel, 2 oder 3 Körner Pfeffer, Kapperln, ſtoße es 
recht, gieße guten Weineſſig daran, ſeihe es durch, mi⸗ 
ſche darunter gutes provenzer⸗ oder lucheſer Ol, gieße 
es über den Salat, beſtreue mit Kapperln und geſchnit⸗ 
tenen Lemonieſchalen, und wenn Auſtern gerade bei der 
Hand find, kann man fie darunter miſchen; auch Mu⸗ 
ſcheln und Oliven; dieſes aber iſt entbehrlich. 


34. Zeller: Salat. 

Koche A bis 6 Zeller im Salzwaſſer, laſſe ihn aber 
nicht überkochen; die Deckel mit den grünen Blättern 
bewahre im kalten Waſſer, damit ſie recht friſch bleiben, 
den Zeller, ſobald er gekocht iſt, zerſchneide auf Blat⸗ 
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tel, bereite gleich mit Eſſig und Ol, und lege ihn ent- 
weder ſo in die Salatſchüſſel, beſtreue mit Pfeffer, ma⸗ 
che einen Rand um die Schüſſel von grünen Blättern, 
gib die Deckel mit dem Grünen obenauf — oder ſtürze 
einen tiefen Teller auf einen ſeichten, belege ihn ganz 
mit dem bereiteten Zeller, mache einen Rand herum 
von Blättern, die Deckel mit dem Grünen; wenn du die 
Blätter mit einer Nadel hübſch auseinander gebracht 
haſt, lege oben auf die mit Pfeffer beſtreuten Zeller⸗ 
blatteln, und trage es auf, gib aber Eſig und Ol da⸗ 
au zur Tafel. 
35. Kraut⸗ Salat 


Schneide die Krautblätter auf feine Nudel, laſſe in 
einem glaſirten Gefüße Efig mit friſcher Butter und 
Salz aufkochen; wenn es im Sude iſt, ſo lege das 
Kraut hinein, laſſe es ein Weilchen aufkochen, lege es 
dann auf die Salatſchüſſel, beſtreue mit Pfeffer, trage 
es entweder warm oder kalt zur Tafel. Iſt ein Häupel 
blaues Kraut, ſo kann es extra gedünſtet und dann 
davon ein Rand um das weiße gemacht werden. 


36. Zwetſchken⸗Salat. 


Schäle ſchöne reife Zwetſchken, laſſe ſie mit ein we⸗ 
nig Wein, Zimmet und Lemonieſchale wohl zugedeckt 
auf Kohlen oder in einer heißen Röhre ausdünſten, 
lege ſie auf die Schüſſel, beſtreue mit Zucker und Le⸗ 
monieſchale, und trage ſie entweder kalt oder warm zur 
Tafel. Eben ſo kann man ungeſchälte zubereiten, und 
wenn kein Wein vorhanden iſt, läßt man ſie nur ſo 
ausdünften: 

37. Schodoh. 

Nimch ein Töpfchen von etwa 5 Seidel, ſchlage 
darein 12 Dötter, gib dazu ein Viertel Pf. geſtoßenen 
Zucker, von einer halben Lemonie die ungeſchnittene 
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Schale, dann gieße daran ein Seidel guten öſterreicher 
Wein, quirle es gleich recht ab, ſtelle es in Kohlen, 
quirle beſtändig ſo lange, bis es ſich hebt und recht 
dicklich wird, trage geſchwind zur Tafel; gieße es in 
Schalen oder Krembecherl, oder aber benütze es ſonſt 
entweder zu Schodoh-Körbeln, Buding oder andern 
Sachen, die hier angemerk ſind; auch kann man wäh⸗ 
rend des Kochens einige Löffel Arak darein geben, fo 
iſt es geiſtiger. 

38. Sliwowitz⸗ Schodoh. 


Nimm 12 Eierdötter, gib ſie in ein 5 Seidel⸗ 
Topf, gib dazu 12 Loth geſtoßenen Zucker, von einer 
Lemonie die Schale, quirle es mit 3 Löffel Wein wohl 
ab, nimm ein Seidel echten Sliwowitz auf eine weiße 
tiefe Schüſſel, zünde ſie mit Stückchen reinen Papier 
an, laſſe ſie ein wenig ausbrennen, gieße fie dann in 

das Abgerührte, ſtelle es in Kohlen, quirle beſtändig 
bis es dicklich wird und ſich hebt, 80 es entweder ſo in 
Krembecherl, oder gieße es über eine in der Krebsform 
gebackene Mandeltorte, und trage geſchwind zur Tafel. 


39. Kalter Schodoh mit Arak. f 

Nimm auf ein Seidel guten öſterreicher Wein 12 
Loth Zucker und 18 Dötter, gib darein von einer hal⸗ 
ben Lemonie die kleingeſchnittene Schale, quirle es recht 
ab, ſtelle es in Kohlen, quirle beſtändig, bis alles ſich 
hebt und ein feſter Schodoh wird, gieße ihn in eine 
Sulzſchüſſel, laſſe ihn kalt werden, ſteche Löcher darein, 
und gieße in jedes einen Löffel voll Arak, gib es unter 
den kalten Speiſen zur Tafel. | 


40. Chokolade. 


Auf ein Seidel guten ſüßen Schmetten reibe 3 Ta⸗ 
ferl Chokolade; wenn die Taferl größer find, alſo we⸗ 
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niger; wenn der Swöhnetien kocht, ſo gib die gerte 
Chokolade hinein, quirle beſtändig, nimm mit einem 
Löffel den Schaum ab, gib ihn in die Becherl; wenn 
das Becherl voll iſt, ſo nimm eine glühende Schaufel 
oder Kohle, halte ſie über den Schaum, ſo bekommt es 
ein braunes Rahmel, rühre in ein wenig kalt gekochten 
Schmetten 1 Eidotter ab, gieße die übrige Chokolade dar⸗ 
ein und quirle recht ab; ſodann trage die Schaumbe⸗ 
cherl zur Tafel, die Chokolade in einer Kanne zum Nach⸗ 
guß. Der Schaum kann in die Schodohkörbel ſtatt Scho⸗ 
doh gegeben werden; die Chokolade aber kann zum Be⸗ 
gießen des Budings und anderer Sachen gebraucht werden. 


41. Kaffee. 

Schütte den grünen Kaffee auf ein Pfannel, ſetze 
es über Kohlen, rühre beſtändig bis es anfängt gelb zu 
werden; nun beſtreue ihn mit geſtoßenem Zucker, rühre 
beſtändig bis er ſchön braun iſt, dann ſchütte ihn auf 
einen Teller, decke das Pfannel darüber, damit die 
Kraft nicht ausrauche, dann mahle ihn fein, gib ihn 
entweder in die Maſchine, oder koche ihn in kochendes 
Waſſer oder den bereiteten Kaffeelager ein, nimm ein 
kleines Stückchen Eidotter, quirle es im kalten Waſſer 
ab, gieße es während des Kochens in den Kaffee, ſo 
wird er allſogleich ſchön klar; kocht man ihn in der 
Maſchine, ſo klärt man auf dieſe Art den Lager: man 
nimmt nämlich den Satz, gießt reines Waſſer daran, läßt 
es kochen, gibt ein Stückchen des abgequirlten Eidotters 
darein, läßt noch einen Sud darüber gehen, ſtellt es vom 
Feuer, gießt es ab, läßt es wieder kochen, und gieße 
es ſo kochend in die Maſchine in den Kaffeebeutel oder 
kocht in denſelben Kaffee ein. Dieſe Kläre iſt beſſer als 
Hirſchhorn und Hauſenblaſe, und iſt in jeder Haushal⸗ 
tung ſtets bei der Hand. Zuſatz im Kaffee taugt eigent⸗ 
lich keiner etwas; manche geben Cichorie, andere Eicheln, 
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gedörrte, gebrannte gelbe Rüben, Erbſen u. a. m.; 
wenn alſo ein Zuſatz ſeyn ſoll, ſo gib mit ein wenig 
entweder Cichorie oder was noch einen angenehmen Ge⸗ 
ſchmack verurſacht und geſund ſeyn fol, gut gereinigte 
gebrannte feingeſtoßene (denn mahlen laſſen ſie ſich nicht 
ſo leicht), Hagebuttenkörner; doch muß jeder Zuſatz zu⸗ 
erſt in den Kaffeegrund eingekocht, der Grund mit dem 
Ei auf obige Art gereiniget werden, abgegoſſen, und 
dann erſt entweder den Kaffee eingekocht, oder in die 
Maſchine über den Kaffee gegoſſen werden. 

Ein guter, friſch gekochter Schmetten macht den 
Kaffee beſſer; ein Stückchen Vanilie kann man immer 
im Kaffee kochen laſſen, beſonders wenn er mit Schmet⸗ 
ten getrunken wird; beim ſchwarzen iſt es entbehrlich. 


42. Limonade. 

Reibe die Schale von einer Lemonie auf Zucker, 
ſtoße den Zucker, drücke den Saft von einer ſaftigen Le⸗ 
monie daran, gieße 2 Seidel Brunnwaſſer darauf, rühre 
recht ab; Zucker kann man geben ſo viel als 65 nach 
dem Geſchmack genug ſüß iſt. Bedarf man viel Lemo⸗ 
nade, ſo drückt man den Saft von ſo viel Lemonie aus, 
um ein Seidel Saft zu bekommen, gibt dazu ein halb 
Pf. an der Schale geriebenen Zucker, läßt es im meſ⸗ 
ſingenen Keſſel aufſchäumen, ſeiht es durch ein Leinen⸗ 
tuch und läßt auskühlen. Ein Löffel dieſer Maſſa iſt 
auf ein Seidelglas Lemonade hinlänglich; ſollte es we⸗ 
nig ſüß ſeyn, gibt man Zucker zu, und wer es ſtärker, 
haben will, kann ſich noch ein wenig von der Maſſa 
zugeben. 

43. Mandelmilich. 

Nimm in ein Viertel Pf. ſüße Mandeln 4 bittere, 
ſchäle und ſtoße ſie in einem meſſingenen Mörſer; doch 
muß du während des Stoßens immer einen Löffel voll 
Waſſer nachgießen, damit ſie nicht ölig werden; wenn 
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ſie geſtoßen ſind, gieße daran 2 bis 3 Seidel Waſſer, 
wie ſtark als du die Milch haben willſt, ſeihe es durch 
ein reines leinenes Tüchel, gib ſo viel Zucker als nö⸗ 

thig, daß es gehörig ſüß iſt. Es iſt ein kühlendes und 5 
beſonders in einigen Krankheiten erſprießliches Getränk. 


44. Punſch. ; — 

Nimm auf ein Seidel Lemonieſaft 3 Viertel Pf. 
Zucker an 4 Lemonie und einer Pomeranze abgerieben, 
drücke dann auch noch den Saft von einer Pomeranze 
daran, gib den Zucker geſtoßen in eine Suppenſchüſſel, 
ſeihe den Saft daran; damit aber die Körner und Fa⸗ 
ſern nicht hinein kommen, gieße ein Seidel Arak oder 
guten Rum daran, laſſe den Zucker auflöſen, gieße dann 
ſo viel reines kochendes Waſſer als du Punſch haben 
willſt, daran, oder werfe in das kochende Waſſer ein 
wenig Kaiſer⸗ ober ruſſiſchen Thee, laſſe es aufkochen, 
ſeihe es durch und gebrauche es zum Punſch ſtatt Waſ⸗ 
ſer. Will man die Maſſe einige Tage aufbewahren, fo 
kann man den Zucker mit dem Safte fo wie zur Lemo⸗ 
nade ein wenig in einem meſſingenen Keſſel aufſieden 
laſſen, dann in Bouteillen mit Arak vermiſcht, bewahren. 

Will man den Punſch mit Eidotter trinken, ſo gib 
in das Glas einen Dotter, zerrühre ihn mit ein we⸗ 
nig kaltem Waſſer, gieße dann den heißen Punſch dar⸗ 
an, quirle ab und trinke. 


45. Riviſel⸗ Saft. 

Löſe die Körner vom Stengel, waſche fie rein, 
zerdrückte fie und ſeihe den Saft durch ein reines leine⸗ 
nes Tuch, gib auf ein Seidel Saft 1 Pf. geſtoßenen 
Zucker, laſſe es entweder in einem meſſingenen Keſſel 
oder in einem glaſirten reinen Gefäß unter beſtändi⸗ 
gem Umrühren zuſammen kochen, bis er ſich zieht, und 
hebe es in einem Glas oder Porzellain auf. Ein Löffel 
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dieſes Saftes mit einem Seidel friſchen Brunnwaſſer 


vermiſcht, gibt im Sommer ein erquickendes Getränk. 


Will man dieſen Saft längere Zeit aufbewahren, ſo 


gießt man ein wenig Mandelöl obendarauf, was bei 


allen folgenden Säften und Eingeſottenem zu beob⸗ 
achten iſt. 
46. Eingeſottener Rivis. 

Klaube die Riviſelkörner ſauber ab, waſche ſie in 
reinem Waſſer, gib ſie in ein meſſingenes oder gut gla⸗ 
ſirtes irdenes Gefäß, gib auf 1 Pf. Riviſelkörner 3 
Viertel Pf. Zucker, laſſe kochen bis es gehörig dick iſt; 

muß aber beſtändig rühren, damit es nicht anbrenne, 
laſſe es dann auskühlen, und hebe es in Glas oder Por⸗ 

zellaingefäßen auf. Wenn es zum Aufheben iſt, gieße 
ebenfalls ein wenig Mandelöl daran, damit es nicht 

ſchimmlicht werde; auch kann man ſtatt Mandelöl zer⸗ 
laſſenen Schmalz darüber gießen. 


47. Maul⸗ oder Himbeerſaft. 

Zerdrücke in einem reinen Topfe reife Maulbeeren, 
laſſe ſie über die Nacht entweder im Keller oder in ei⸗ 
nem kalten Orte ſtehen, dann ſeihe ſie durch ein leine⸗ 
nes Tuch; von dieſem Safte nimm 2 ordentliche Seidel, 
gib dazu 3 Viertel Pf. Zucker, auf welchem man von 
2 Lemonie die Rinde abſchaben muß, laſſe es in einem 
meſſingenen Keſſel oder gut glaſirten irdenen Gefäß 
kochen, bis es ſich zieht, dann auskühlen, gieße es eben 
in Zuckergläſer. Ein Löffel dieſes Saftes im Seidel fri⸗ 
ſchen Brunnwaſſer gibt im Sommer ein erquickendes 
Getränk. 


48. Weichſel⸗ oder Kirſchenſaft. 


*  Köje die Stengel von ſchönen reifen Kirſchen oder 
Veichſeln ab, laſſe fie wohl zerrührt in einem reinen 
Gefäße zerkochen, ſeihe dann den Saft durch ein leinenes 
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Tuch, nimm auf 1 Pf. Saft 1 halb Pf. geſtoßenen 
Zucker, laſſe es unter beſtändigem Umrühren dicklich ein⸗ 
kochen, dann auskühlen, gieße es in Glas oder Porzel⸗ 
laingefäße und hebe es zum Gebrauche auf. Ein Löffel 
voll im friſchen Waſſer zerrührt dient auch zum Ge⸗ 
tränke im Sommer. 


49. Eingeſottene Weichſel. 
Stoße 1 Pfund Zucker, feuchte ihn mit Waſſer, 
und laſſe ihn in einem glaſirten Gefüße, das nicht fett 
iſt, aufſchäumen, ſchneide die Hälfte von den Stengeln 


ſchöner reifer Weichſel ab, waſche ſie im reinen kalten 8 


Waſſer über, lege ſie in den Zucker, laſſe ſie etwa eine 
Viertel Stunde kochen, rühre öfters damit, doch ſo, daß 
die Weichſel nicht zerrührt werden, nimm ſie dann her⸗ 
aus, laſſe ſie auf einer Schüſſel auskühlen; in den Saft 
gib ein halb Loth Gewürznelken, laſſe ſchön dicklich ein⸗ 
ſieden, dann ein wenig auskühlen, lege die Weichſel in 
ein Glas⸗ oder Porzellaingefäß, ſeihe den Saft daran, 
binde das Gefäß mit überdecktem Papier wohl zu, und 
hebe ſie zum ferneren Gebrauche in einem kühlen trok⸗ 
kenen Orte auf. 


50. Weichſel in Eſſig einzulegen. 


Nimm 4 Seidel guten Weineſſig und 1 halbes Pf. 
geſtoßenen Zucker, laſſe es zuſammen ein wenig aufko⸗ 
chen, ſchäume es fleißig ab, laſſe es dann auskühlen, 
ſchlichte in ein dazu beſtimmtes Gefäß ſchöne reife vom 
Stengel abgeriſſene Weichſel, beſtreue ſie mit gröblich 
geſtoßenem Zucker, Zimmet und Gewürznelken, und wenn 
der Zuckereſſig ausgekühlt iſt, ſo gieße ihn über die 
Weichſel; doch muß ſo viel davon ſeyn, daß die Weich⸗ 
ſel untertaucht werden. Das Glas wird feſt vermacht. 
In vierzehn Tagen kocht man den Eſſig, den man von 
den Weichſeln zuvor abgießen muß, läßt ihn abermals 
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auskühlen, dann gießt man über die Weichſel, verma⸗ 
chet das Glas gut und ſiegelt es zu; ich hoffe, daß ſie 
ſich lange genug halten laſſen. 


51. Eingeſottene Marillen. 


Nimm reife, aber nicht zu ſehr weiche Marillen, 
ſchäle ſie, ſchneide ſie in die Hälfte, nimm den Kern 
heraus; auf ein Pf. ſo zubereitete Marillen nimm et⸗ 
was über ein Pf. Zucker, laſſe ihn mit etlicher Löffeln 
Waſſer auf der Gluth in einem glaſirten Gefäße auf- 
ſchäumen, lege die Marillen ſchön eine neben der andern 
darein, laſſe fie darin fo lange ſieden, bis fie weich find, 
doch ſo, daß ſie nicht zerfallen; gehen ſie nicht auf ein⸗ 
mal hinein, ſo nimm die erſten heraus, lege die an⸗ 
dern darein und ſo fort, bis alle gar ſind, lege ſie 
dann in ein glaſirtes Gefäß, gieße den Saft darüber, 


laſſe ſie über Nacht ſtehen; den andern Tag nimm die 


Marillen heraus, lege ſie in ein Glasgefäß, die Soß 
laſſe noch einſieden bis ſie hübſch dicklich wird, laſſe ſie 
überkühlen, gieße fie über die Marillen, mache das Ge⸗ 
fäß oben mit Papier gut zu, und hebe es in einem kal⸗ 
ten trockenen Orte auf. 


52. Hagebutten⸗Büſcheln. 


Nimm Hagebutten⸗Büſcheln, gib die Kerner her⸗ 
aus; (doch ſollen die Hagebutten erſt dann gepflückt 
werden, wenn ein Froſt darüber gegangen iſt,) lege ſie 
in ein irdenes wohl glaſirtes Geſchirr, gieße kochendes 
Waſſer daran, ſeihe es jedoch gleich wieder ab, ſonſt 
würden ſie zu weich, lege ſie zum Abtrocknen auf eine 
Serviette, gib ſie in ein Glasgefäß, laſſe auf 1 Pf. 
Büſcheln 3 Viertel Pf. Zucker mit halb Seidel Waſſer 
ſieden bis er ſich ſchäumt, laſſe ihn ein wenig ausküh⸗ 
len, gieße ihn über die Büſcheln, in 24 Stunden gie⸗ 

ße es ab, laſſe wieder ſieden, dann auskühlen, gieße es 
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wieder darüber; dieſes wiederhole durch 3 Tage, dann 
vermache gut das Gefaß, ſtelle es in einen kühlen trok⸗ 
kenen Ort. 

HB: Gefrorenes von Chokolade. 


Laſſe 1 Seidel guten ſüßen Schmetten ſieden, gib 
darein 8 Loth geriebenen guten Chokolade, 4 Loth ge⸗ 
ſtoßenen Zucker, 1 Viertel Quintel Vanilie, laſſe es un⸗ 
ter beſtändigem Rühren ſchön aufkochen, zerrühre A 
Eierdötter mit ein wenig kalten Schmetten, gieße den 
kochenden Chokolade darein, quirle es wohl ab, ſeigßhe 
es durch ein feines Haarſieb, gib es in die Gefrierbüchſe, 
ſtelle es ins Eis, rühre mit dem dazu beſtimmten Löffel 
beſtändig, bis es ganz gefroren iſt. 


54. Erdbeer⸗Gefrorenes. 


Zerdrücke ſchöne reife Erdbeeren und ſeihe ſie durch 
ein Haarſteb; auf ein Seidel Erdbeerenſaft nimm ein 
Viertel Pfund geſtoßenen Zucker, laſſe ihn mit einem 
Kaffeebecherl voll Waſſer ſo lange ſieden, bis er ſich 
ſchäumt, drücke den Saft von einer Lemonie darein, 
reibe auch die Schale auf Zucker dazu, laſſe es unter 
deſtändigem Umrühren auskühlen, gib den Erdbeerſaft f 
dazu, rühre es zuſammen wohl ab, gib es in die Ge⸗ 
frierküchſe und verfahre damit wie mit dem Vorigen. 
Eben fo kann man Weichſel⸗, Rivis- und Maulbeer⸗ 
Gefrorenes bereiten. a N 


55. Vanilie⸗Gefrorenes. 

Laſſe ein Seidel guten fühen Schmetten mit ein 
Viertel Pf. geſtoßenen Zucker und 1 Quintchen Vani⸗ 
lie kochen, zerrühre mit ein wenig kalten Schmetten 
6 Eierdötter, gieße den kochenden Schmetten darein, 
quirle es recht ah, laſſe ein wenig auskühlen, gieße es 
in die Gefrierbüchſe, und Re übrigens wie mit 
dem Vorigen. 


. 
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56. Lemonie⸗Gefrorenes. 


Reibe die Schale von 12 Lemonie auf Zucker ab, 


nimm auf 12 Lemonie wenigſtens 8 bis 12 Loth Zuk⸗ 


ker, drücke den Saft von den 12 Lemonie aus, ſeihe 
ihn durch, gib den Zucker und 2 Becherl Waſſer in ein 
glaſirtes Gefäß auf die Gluth und laſſe es aufſchäumen, 
dann überkühlen, gieße den Lemonieſaft darein, miſche 
es recht untereinander; willſt es ſüßer haben, ſo gib 
noch Zucker zu, ſeihe es nochmals durch ein Haarſieb, 
gib es in die Gefrierbüchſe, und verfahre wie bei den 
Vorigen. | 
57. Weichſel⸗ Gefrorenes. 


Nimm ſchöne ſpaniſche Weichſeln und ſtoße fie in 


einem meſſingenen Mörſer ſammt den Kernern, gib ſie 


in ein reines glaſirtes Gefäß, laſſe ſie über die Nacht 
oder doch einige Stunden ſtehen, damit fie den Ge⸗ 
ſchmack von den Kernern bekommen, ſeihe fie durch. 


laſſe ihn mit einem Becherl Waſſer aufkochen, bis er 
ſich zu ziehen beginnt, laſſe ihn überkühlen, gib von 
einer Lemonie die Schale auf Zucker gerieben dazu; auch 
den Saft kannſt dazu geben, da muß du aber 4 Loth 
Zucker zugehen; (man kann auch ein bischen feinge⸗ 
ſtoßenen durchgeſiebten Zimmer und Gewürznelken dazu 
geben ;) rühre es recht ab, laſſe überkühlen, gib es in 
die Gefrierbüchſe und verfahre wie vorher. 


58. Punſch⸗Gefrorenes. 


Reibe die Schale von einer Pomexanze und 2 Le⸗ 
monie auf 12 Loth Zucker ab; den Zucker laſſe mit 


Auf 1 Seidel Saft nimm 12 Loth geſtoßen Zucker, 


\ 


einem Becherl voll Waſſer auf der Gluth im glaſirten 


Gefäße aufſchäumen, dann auskühlen, drücke den Saft 


von 6 Lemonien und einer Pomeranze daran, rühre es 
recht durcheinander, ſeihe es durch, gib es in die Ge⸗ 


frierbüchſe, ſtelle es ins Eis, und während des Rührens 


a 
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gieße ein Becherl guten Arak darein, rühre beſtändig, 
bis es ganz durchfriert; was aber äußerſt ſchwer 15 
langſam geſchieht, weil Arak geiſtig iſt. 


59. Wie man das Eis zum Gefrorenen bereitet. 


Man ſtoße das Eis geſchwind recht klein, und ver⸗ 
miſche es mit Salz, gib es in ein N Schaffel, oder 
den dazu beſtimmten Gefriereimer. Die Gefrierbüchſe, 
wenn die Maſſa darein gegoſſen wurde, ſtellt man in das * 
Eis — bis zum Deckel rundum muß Eis ſeyn; man dreht 
ſie ungefähr eine halbe Stunde ohne ſie zu öffnen darin 
herum, dann öffnet man die Gefrierbüchſe und fängt mit 
dem Gefrierlöffel zu rühren; man löſe immer von den 

Seiten das Gefrorne ab, und ſchiebt es in die Mitte. 
An der guten genauen Ausarbeitung des Gefrornen iſt 
das Meiſte gelegen, daß es nicht knollig wird, ſondern 
wie Butter ſchön glatt. Zum Schmettengefrornen iſt 

am wenigſten Zeit und Salz in das Eis erforderlich; 
am meiſten Mühe und Salz erfordert jenes, wo Wein 
oder Arak gebraucht wird, weil ſie ſchwerer gefrieren. 


60. Wie man den Zucker läutert oder röftet. 


Wenn man den Zucker zum verſchiedenen Gebrauche 
läutern, röſten und bräunen will, muß man bis ſieben 
Grade beobachten, und zwar: 

1. Grad. Man gießt ſo viel Waſſer darein als 
nöthig und überall bei den Speiſen oder Erquickungen 
angemerk iſt, und laſſe ihn auf der Gluth zergehen, 
und ſo lange aufſchäumen, bis er vom Löffel in großen 
Tropfen rinnt. 

2. Grad iſt, wenn man den Löffel heraus nimmt, 

und der Zucker ſich zieht, unten aber eine Perle fich 
ſammelt, und der Faden ſich wieder zurückzieht. 

3. Grad iſt, wenn ſich die Perle größer bildet und 
am Faden hängen bleibt. 
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4. Grad iſt, wenn man in den Schaumlöffel bläſt, 
und ſich unter den Löcheln kleine Perlen anhängen. 

5. Grad iſt, wenn man darein bläſt und die un⸗ 
ten ſich anſetzenden Perlen wegfliegen. 

6. Grad it, wenn man ein rundes, erſt im kalten 
Waſſer geweichtes Hölzel eintaucht, ſchnell damit wie⸗ 
der in kaltes Waſſer fährt, es dann zerbeißt, und wenn 
es ſich an die Zähne nicht anklebt, ſondern kracht, ſo 

iſt er genug. 

7. und letzter Grad iſt derjenige, wenn der Zucker 
ſchon ſchön braun aufſchäumen anfängt, fo iſt er ge— 
wöhnlich gar; in dieſem Falle aber muß man ſich be⸗ 
eilen, damit er nicht überbrennt. Dieſer Zucker wird ge⸗ 
wöhnlich in braune Soßen, als zu Wild - Enten, zahmen 
Enten, Tauben, ſchwarzgeſottenen Karpfen u. ſ. w. ge⸗ 
braucht. In dieſem Falle kann man es bis zum Sten 
Grade, das heißt ganz granatenfarb röſten laſſen; doch 
muß man dieſen beſonders ſchnell von der Gluth nehmen 
und anwenden, ſonſt verbrennt er. Immer ſoll man 
einige Löffel oder ein Kaffeebecherl voll friſches Fluß—⸗ 
waſſer darein gießen, ja aber kein Brunnenwaſſer neh⸗ 
men. Zu Fleiſchſpeiſen kaun man auch ſtatt Waſſer ein 
Stückchen friſche Butter oder Schmalz dazu geben, ſo 
röſtet er deſto ſchneller. 


61. Weißer Zucker zur Tortenzierde. 


Wenn der Zucker ſchon bis in dem 6., höchſtens 7. 
Grade iſt, ſo drückt man den Saft von einer halben 
Lemonie darein, rühre es recht um, daß es ſich recht 
vermiſcht, dann gießt man es durch das Löchel eines 
kleinen Trichters auf die Torte. Man kann auch ſonſt 
verſchiedenes daraus gießen auf ein mit Mandelöl ge— 
ſchmiertes Blech, oder auf eine eben mit Mandelöl ge— 
ſchmierte Schale. 
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62. Zucker in verſchiedenen Farben. 
1. Roth, mit Karmin, welcher jedoch früher mit 
einigen Tropfen Lemonieſaft angefeuchtet und zerrieben 
werden muß, oder mit Alkermesſaft. 


2. Gelb färbt man mit einigen Tropfen aufgelös⸗ 


ten Safran, nämlich: man gießt auf den überklaub⸗ 
ten Safran kochendes Waſſer, läßt es ein Weilchen ſte⸗ 
hen, ſeiht es durch ein reines Tüchel, vermiſcht es mit 
einigen Tropfen Lemonieſaft, gieße es in den bis zum 
6ten Grad gekochten Zucker, miſcht es recht unter be⸗ 
ſtändigem Umrühren, läßt es noch ein wenig auf der 
Gluth, dann braucht man es nach Belieben. Blaßgelb 
wird nur mit an Zucker geriebenen Lemonie⸗ und Po⸗ 
meranzenſchalen gefärbt. 
3. Blau färbt man entweder mit Veilchenſaft oder 
mit einem Tropfen im heißen Waſſer aufgelösten, mit 
Lemonieſaft vermiſchten Indigo; doch iſt auf jeden Fall 
mit Veilchenſaft geſünder. Man pflückt die Blättchen 
von den ſchönen wohlriechenden Märzveilchen, ſtoße ſie 
in einem ſteinenen oder meſſingenen Mörſer, drücke den 
Saft durch ein dünnes leinenes Tüchlein, und gibt es 
in den Zucker; wo keine Veilchen zu haben ſind, kann 
man in den Zucker den bereiteten Veilchenſaft aus der 
Apotheke kaufen, wenn man ſelbſt keinen vorräthig hat. 
4. Grün färbt man mit dem Spenatſaft, mit wel⸗ 
chem man auf dieſelbe Weiſe, wie mit den Veilchenblät⸗ 
tern verfährt. Man kann zwar auch einen Tropfen In⸗ 
digo mit einigen Tropfen Safran vermiſcht nehmen; 
doch iſt es wegen der Geſundheit nicht räthlich, und nur 
darum angezeigt, um diejenigen, die ſich deſſen bedie⸗ 
nen, vielmehr zu warnen, als es anzuempfehlen. 
5. Schwarz färbt man am beſten mit Chokolade. 
6. Braun kann man mit einigen Tropfen ſehr ſtar⸗ 
ken Kaffee färben. Man brennt den Kaffee mit Zucker, 
ſtößt ihn ſehr fein im Mörſer, gießt kochendes Waſſer 
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darauf, läßt ihn recht kochen, dann klar werden; ver⸗ 
miſcht ihn mit dem Zucker wie alle übrigen Säfte, 
und braucht ihn nach Belieben. 


63. Krebsbutter. 


Koche 30 Krebſe im Salzwaſſer, löſe die Scha⸗ 
len ab, das Fleiſchige gib alles weg, die Schalen ſtoße 
in einem meſſingenen Mörfer recht fein, lege ſie mit 
halb Pf. friſcher Butter auf ein Reindel, ſtelle ſie auf 
Kohlen, und laſſe ſie unter beſtändigem Rühren ſo 
lange auf der Gluth, bis fie einen rothen Schaum zei- 
gen, und alle Feuchtigkeit ausgedünſtet iſt, dann ſeihe 
es durch ein reines leinenes Tüchlein, und gebrauche es 
nach Belieben; was übrig bleibt, hebe auf; jedoch lange 
läßt ſie ſich nicht halten, höchſtens an einem kühlen 
trockenen Orte 8 bis 10 Tage. Die Krebsbutter kann 

man ſowohl in Fleiſch⸗ als auch in Faſttagen zu ver⸗ 
ſchiedenen Speiſen, wie ſchon angezeigt iſt, gebrauchen; 
nebſtdem kann man die Krebsbutter, wenn fie gerade 
vorhanden iſt, zu allen Fleiſch⸗ und Faſtenſuppen zur 
Verzierung, als auch wegen dem guten Geſchmack an⸗ 
wenden; denn ſowohl die Suppe als auch die Soße 
bekommen einen guten Geſchmack davon, und ſehen 
ſehr appetitlich aus. 

54. Kugelhupf ohne Milch, 

Treibe ein halbes Pfund friſche Butter ſchön pfläu⸗ 
mig ab, gib darein immer einen Löffel voll Mehl, 1 
ganzes Ei, einen Löffel voll Mehl, einen Dotter und 
ſo fort, bis darein 10 Dötter und 9 ganze Eier ſind, 
dann gib mehr als von einer halben Lemonie die klein⸗ 
geſchnittene Schale, welche noch mit 8 Loth Zucker im 
Mörſer überſtoßen werden kann, A Löffel dicke Hefen, 
15 geſchälte, auf einem Reibeiſen geriebene bittere Man⸗ 
deln, 20 geſchälte kleingeſchnittene ſüße Mandeln und 
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3 Viertel Pfund Mehl löffelweis hinein; es verfteht 
ſich von ſelbſt, daß das Mehl früher ſchon abgewogen 
werden muß, und dasjenige, welches mit den Eiern hin⸗ 
ein kommt, mitgerechnet wird. Salze es ein wenig, 
arbeite es recht ab, würze es ein wenig mit Mufkaten⸗ 
blüthe, ſchmiere den Model, gieße ihn bis auf gute 2 
Finger voll, laſſe ihn langſam gahren, bis die Form 
ganz voll iſt, gib Acht, daß du damit nicht ſchüttelſt, oder 
unnöthig rühreſt, gib ihn in die Röhre, laſſe ihn lang⸗ 
ſam eine Stunde backen, ſtürze und beſtreue ihn dick mit 
Zucker, laſſe ihn auskühlen, und trage ihn zur Tafel. 


65. Wie der Grobzucker gefertigt wird. 


Nimm ein Pfund feinen harten Zucker, am beſten 
von der Spitze, und zerhacke ihn zuerſt in kleine Stücke, 
dann zerklopfe ihn mit dem Hammer; doch gewiſſermaſ⸗ 
ſen behutſam, damit er hübſch im Glanze bleibe, dann 
nimm einen Durchſchlag mit hübſch großen Löchern, und 
laſſe alles, was durchfällt durchfallen; das übrige klopfe 
wieder, ſchlage es wieder durch, und ſo fort, bis das 
Pfund durch iſt, dann nimm einen feinern Durchſchlag, 
und laſſe das feinere durchlaufen, dadurch erhältſt du 
nun den Grobzucker in der Größe kleiner Kräupeln ; nun 
nimm ein Haarſieb, und laſſe das Mehl durchlaufen, da 
erhältſt du den zweiten griesartigen Grobzucker, wel⸗ 
chen du, fo wie auch das Mehl, jedes zum fernern Ge- 
brauche aufbewahren kannſt, die beiden Grobzucker zum 
Streuen verſchiedener Bäckereien, das Mehl zu Torten, 
Eis, ſpaniſchen Winden und dergleichen, wozu unaus⸗ 
weichlich ein feingeſiebter Zucker nothwendig iſt; es iſt 
daher räthlich, von derlei Zucker immer etwas vor⸗ 
räthig zu haben, damit, wenn man es braucht, nicht 
erſt die Zeit damit verſchleudert wird; den Grobzucker 
kann man auf verſchiedene Art färben, welcher dann zum 
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Streuen verſchiedener Bäckereien und Mehlſpeiſen viel 
zierlicher, als der im Mörſer geſtoßene iſt. g 

Zur Verzierung der Torten kann man das Cho⸗ 
koladeeis mit weißen, das weiße Eis mit rothem Grob⸗ 
zucker zieren. Roth färbt man es alſo: man nimmt 
den weißen Grobzucker auf einen Teller, läßt einige 
Tropfen Alkermesſaft darauf fallen, und rührt ſchnell 
damit, damit die Kräupeln nicht zerfließen, und doch alle 
bischen benützt werden, dann ſtellt man es auf einen Ort 
zum Abtrocknen; der Ort kann warm, aber nicht heiß 
ſeyn, ſonſt ſchmilzt es in einander, und die ganze Arbeit 
iſt verdorben; es verſteht ſich von ſelbſt, daß man es 
öfters umrühren muß. Wenn es abtrocknet, wiederholt 
man das Betröpfeln, Vermiſchen und Abtrocknen ſo 
lange, bis der Zucker durchaus ſchön iſt. Will man den 
weißen glasartig haben, ſo betröpfelt man ihn mit wei⸗ 
ßem geläuterten Zucker, und verfährt damit fo wie mit 
dem Rothfärben. 

Veilchenblau färbt man ihn mit Veilchenſaft. 

Gelb, indem man in den geläuterten Zucker einige 
Tropfen im Flußwaſſer ggeweichten durchgepreßten Sa⸗ 
fran gibt, und dann den Zucker damit färbt, doch iſt 
er Gelbe im Geſchmack nicht ſehr angenehm; eben fo 
ann man auch den Gries färben und zur Verzierung 
erſchiedener Bäckereien benützen. 


66. Wie man den Zucker läutert und zum Saft 
i böreiet 


Ein gut geläuterter Zucker trägt viel bei, daß die 
ſüßen Sulzen, Säfte und dergleichen Sachen wohlge⸗ 
rathen; darum finde ich es höchſt nöthig, die Art, 7 5 
man ihn klärt, hier zu beſchreiben; denn der dem N 
ſehen nach reinſte Zucker hat noch immer ſehr viel Un⸗ 
reinlichkeiten in ſich, daher wenn man ihn klären will, 
muß man verfahren wie folgt: nimm ein reines Kaſt⸗ 
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vol, gib darein ein Pf. geſtoßenen feinen Zucker, am 
beſten von der Spitze, nimm auf eine Schüſſel ein hal⸗ 
bes Eiweiß und ein Viertel Seidel Flußwaſſer, ſchlage 
es mit einem Rüthchen oder Spahn, ſo wie wenn du 
Schnee machen willſt, bis es recht ſchäumt, dann gieße 
noch ein halbes Seidel Waſſer dazu, vermiſche es mit 
dem Zucker und laſſe es kochen. Ehe er zu kochen be⸗ 
ginnt, muß du die Kaſtrole ſo ſtellen, daß der Zucker 
nur von einer Seite koche und man den Schaum, der 
ſich oben bildet, ſchöͤn zu einer Seite ſtreichen und fo 
leichter abſchöpfen kann, welches aber erſt zu Ende ge⸗ 
ſchieht, früher ſtreicht man ihn nur beſtändig zu einer 
Seite; wenn der Zucker ſchon etwas über 5 Minuten im 
Sude iſt, ſo gieße etwa 2 Löffel kaltes Waſſer darein, 
welches ſehr viel zur Klärung desſelben beiträgt, wenn 
er wieder in Sud kommt und etwa 10 Minuten ſiedet, 
ſo gieße darein einen vollen Silbereßlöffel reinen Le⸗ 
monieſaft, wodurch der Zucker noch reiner und weißer 
wird. Wenn er mit dieſem Safte wieder etwas über 10 
Minuten gekocht hat, ſo ſchöpfe den Schaum recht be⸗ 
hutſam ab, tunke eine reine Serviette in kaltes Waſſer, 
winde es aus, gieße den Zucker darein, und laſſe ihn in 
ein ſauberes Porzellaingeſchirr durchlaufen, auch im Ab⸗ 
gang des Porzellains in Glas, Steingut oder einen Bun⸗ 
zelgeſchirr kannſt du es zum ferneren Gebrauche bewah⸗ 
ren. Sollte es geſchehen, daß er nach den erſten 2 Lof⸗ 
feln kalten Waſſers ſich nicht reinigen möchte, ſo kannſt 
du noch früher, als du den Lemonieſaft hineingibſt, noch 
Amal einen Löffel voll kaltes Waſſer darein gießen, aber 
Eiweiß darfſt du nicht mehr dazu geben, ſonſt würde 
mehr verdorben als verbeſſert werden; willſt du den 
Wohlgeſchmack vermehren, ſo gieße den kochenden Zuk⸗ 
ker über Citronen⸗ oder Pomeranzenblüthen, laſſe ihn 
ein Weilchen zugedeckt ſtehen, und ſeihe ihn erſt dann 
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| durch die naſſe Serviette, und hebe ihn zum ferneren 
Gebrauche auf. 


67. Lemonieſchalen in Zucker einzuſieden. 

Schneide ſchöne reife itolieniſche Lemonien in Vier⸗ 
teln, drücke den Saft aus, dann nehme alles ſauere 
Fleiſch heraus, und lege die ſo geputzten Lemonieviertel 
in einen reinen glaſirten Topf, gieße darüber reines 
friſches kaltes Waſſer, welches im Verlaufe des Tages 
drei bis viermal abgegoſſen, und wieder friſches darauf 
gegoſſen werden muß. Laſſe ſie ſo 10 Tage weichen; die 
erſten 3 Tage muß das Waſſer jedesmal ein wenig ge⸗ 
ſalzen werden. Laſſe dann auf einer neuen Kaſtrole 
von Bunzelgeſchirr reines Waſſer kochen, lege die durch⸗ 
geweichten Lemonieviertel hinein, laſſe ſie eine halbe 
Viertelſtunde ſieden; verſuche dann, ob ſie weich ſind, 
das heißt, ſteche mit einer Gabel darein, und geht die 
Gabel leicht heraus, ſo ſind ſie genug geſotten. Nun 
gieße das kochende Waſſer ab, gieße kaltes Waſſer dar⸗ 
auf, gieße es wieder ab, und gieße nochmals kaltes 
Waſſer darauf, und laſſe ſie etwa eine Viertel Stunde 
darin liegen, dann gieße auch dieſes Waſſer ab, breite 
ein vierfach zuſammengelegtes Tiſchtuch auf einen Tiſch, 
und lege die Lemonieviertel eine neben den andern dar⸗ 

auf, damit alles Waſſer abfließt, und ſie abtrocknen. 
Gib auf die reinausgewiſchte Kaſtrole, worin ſie 
gekocht haben, ein halbes Pfund Zucker, auf 12 Lemo⸗ 
nien gerechnet, gib einen Vorleglöffel Waſſer darauf, 
laſſe es ſo lange kochen, bis es dicklich zu werden an⸗ 
fängt; doch darf es nicht zu dick ſeyn, damit es ſich in 
die Lemonieſchalen einziehen könnte. 

Schlichte nun die abgetrockneten Lemonieviertel in 
ein reines Glasgefäß, ſeihe den gekochten Zucker durch, 
und wenn er ganz auskühlt, ſo gieße ihn darüber; es 
muß aber ſo viel ſeyn, daß die Lemonieviertel damit 
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überſchwemmt werden, daher, wenn es zu wenig wäre, 

was von der Größe der Lemonien abhängig iſt, muß noch 
mehr Zucker gekocht werden, bis ſo viel davon iſt, daß 
die Lemonieviertel damit bedeckt ſind. Laſſe es ſo über 
die Nacht ſtehen; den andern Tag gieße es wieder in 
die Kaſtrole ab, gib 4 Loth Zucker zu, laſſe es wieder, 
bis es dicklich iſt, ſieden, dann kalt werden, und gieße 
es wieder auf; ſo muß es 4 Tage wiederholt werden, 
und der Zucker muß durch die Zugaben immer dicklich⸗ 
ter einſieden, und wenn er auskühlt, immer über die 
Lemonieviertel, bis fie davon bedeckt find, gegoſſen wer⸗ 
den. Zuletzt lege darüber ein Glasblatt, welches in das 
Glasgefäß einpaßt, und darauf einen reingewaſchenen 
Kieſelſtein, damit die Lemonieviertel herabgedrückt wer⸗ 
den. Binde das Gefäß mit doppeltem Papier über, ſteche 
aber mit einer Nadel das Papier durch, ſtelle es in 
einen trockenen froſtfreien kalten Ort zum Aufbewahren, 
bis du es brauchſt. Mit dem Zucker, wie ſchon geſagt, 

muß man ſich nach der Größe der Lemonie richten; für 
gewöhnlich aber auf 12 Lemonie ein halb Pfund Zucker, 
dann jeden Tag zum Überſieden 4 Loth zulegen; das 
Übrige wird man durch öftere eigene Ubung gewahr. 


— — 


An han g 
von verſchiedenen nützlichen Sachen, die in der Küche 
nöthig zu wiſſen ſind. 


1. Vom Geſchirr, wie es gebraucht und rein 
9 erhalten werden muß. 
Alles Geſchirr überhaupt muß rein gewaſchen und 
abgetrocknet werden. 
a 1 


ur > 
75 | A * * N 


357 


1. Das irdene Geſchirr wird in einem Schafel mit 
Sand und heißem Waſſer ſowohl von innen als von 
außen rein gerieben, im reinen heißem Waſſer abge⸗ 
geſpühlt, und wenn es ein wenig abgeſeiht iſt, rein ab⸗ 
gewiſcht, dann aufgehoben; doch muß man, wenn man 
es wieder gebrauchen will, nachſehen, ob ſich nicht eine 
Fliege, Spinne oder Staub darin befinden; denn man 
kann nie genug behutſam ſeyn, und es iſt nothwendig, 
daß man immer das Geſchirr, ehe man es braucht, mit 
einem reinen trockenen Lappen abwiſcht. 5 

2. Blech muß eben rein gerieben, abgeſpühlt, ab⸗ 
gewiſcht und noch abgetrocknet werden, ehe man es auf⸗ 
hebt; bevor man es braucht, muß man genau nachſe⸗ 
hen, ob ſich kein Roſt angeſetzt hat, ſonſt müßte es 
früher gewaſchen werden. 

3. Eiſen wird eben ſo wie Blech behandelt. 

4. Kupfer muß entweder mit Aſche oder rothem Leim 
gerieben, und ſo lange gewaſchen werden, bis es recht 
blank ausfieht, am beiten it es, wenn man es, nach⸗ 
dem es rein abgeſpühlt worden iſt, an der Sonne trock⸗ 
nen kann; inwendig, wo es verzinnt iſt, nimmt man 
eine Lauge, treibt es recht mit Zinnkraut und ſpühlt es 
rein im kalten Waſſer ab, läßt es trocknen, und jeder 
Tropfen, der ſich noch irgendwo anſetzt, muß abgetrock⸗ 
net werden, ſonſt ſetzt ſich Grünſpan an, welches der 
Geſundheit ſehr nachtheilig iſt; auf alle Fälle muß da⸗ 
her alles Kupfergeſchirr, welches lange nicht gebraucht 
wurde, vor dem Gebrauche nochmals überwaſchen werden. 
5. Das Zinn wäſcht man mit reiner Lauge. Man 
gibt eine gut ausgebrannte Aſche in kochendes Waſſer, 
läßt es aufkochen, wirft einige Eierſchalen darein, fo 
klärt ſie ſich geſchwinder; mit dieſer geklärten Lauge und 
Zinnkraut, (welches im Sommer geſammelt und ge⸗ 
trocknet werden muß), wäſcht man das Zinn recht blank, 
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ſpühlt es im kalten Waſſer, ſchleicht das Waſſer ganz 
herab, ſo iſt es genug rein; bleiben aber noch trübe 
Tropfen daran hängen, ſo iſt es nicht genug rein, und 
man muß es noch weiter waſchen. Im Sommer läßt 
man das Zinn auf der Sonne, im Winter beim war⸗ 
men Ofen trocknen. 

6. Meſſing putzt man am beſten mit feingeſtoße⸗ 


nem Trippel, welchen man entweder mit Eſſig oder 


Branntwein anfeuchtet, und es damit recht rein putzt. 
7. Silber wäſcht man mit Salz und Branntwein; 
iſt es ſehr ſchwarz oder grün, wenn es wo im Feuchten 
gelegen iſt, ſo läßt man Seife, Branntwein und ein 
wenig Waſſer recht aufkochen, legt dann das ſchwarze 
Silber darein, und läßt es kochen, dann wäſcht man es 
recht mit Kochſalz ſo lange, bis es ganz von Flecken rein 
iſt, ſpühlt es erſt im warmen, dann im kalten Waſſer ab. 
8. Gold wird bloß mit Branntwein und Seife ge⸗ 
waſchen, im reinen Waſſer abgeſpühlt und getrocknet. 


Da die Reinlichkeit die erſte und nothwendigſte Sa⸗ 
che bei der Kochkunſt iſt, ſo wäre zu wünſchen, daß ſich 
ein jedes Mädchen, ſobald ſie kochen lernt, dieſe Tugend 
eigen mache und angewöhne; denn ohne die ſtrengſte 
Reinlichkeit und Ordnungsliebe wird ſie nie eine gute 
Köchin und ordentliche Hausfrau werden; daher muß ſie 
ſowohl ſelbſt ſich daran gewöhnen, als auch ihre Dienſt⸗ 
boten gleich Anfangs darin belehren und ſtrenge dazu 
verhalten; denn durch Unreinlichkeit und Unordnung ver⸗ 
derben viele Sachen, und fügen der Geſundheit und in 
der Haushaltung Schazen zu. 

2. Den angebrennten Schmetten wieder 
brauchbar zu machen. 

Wenn der Schmetten anbrennt, ſo ſchmiere man 
ſchnell den Topf von außen mit einer Unſchlittkerze, 
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ſtelle ihn nochmals zum Feuer, ſo raucht der Ge⸗ 
ſchmack heraus. Oder man ſtelle den Topf vom Feuer, 
und decke eine naſſe Waſſerkanne darüber, ſo zieht ſich 
der Dampf größtentheils heraus, doch iſt es am beſten, 
wenn man es verhüte, indem man den Schmettentopf 
nur zu Kohlen ſtellt, und ihn von einer Seite auf die 
andere wendet, und fo das Anbrennen in Gänze verhütet. 


3. Wie man Butter ſalzen, kochen und aufhe⸗ 
ben muß, daß ſie nicht verderbe. h 


Butter ſowohl friſche, geſalzene als auch ausge⸗ 
kochten Schmalz hebt man am beſten an ſolchen Orten 
auf, wo es lüftig, kühl und trocken iſt; denn an dumpfi⸗ 
gen Orten nimmt ſie gerne den Geſchmack an. 

Die friſche Butter, obgleich ſie zu vielen Speiſen 
am beſten iſt, kann doch erſtens nicht zu allen gebraucht 
werden, zweitens iſt ſie in gewiſſen Jahreszeiten auch 
nicht geſchmackhaft, und in der erforderlichen Menge zu 
bekommen, und auch da um einen hohen Preis; daher 
muß in einer jeden ordentlichen Haushaltung Butter 
theils geſalzen, theils ausgekocht werden. 

1. Butter ſalzt man, indem man Salz in das 
Waſſer, worin man ſie rein wäſcht, ſtreut; doch muß 
ſie früher von der Buttermilch ganz rein gewaſchen ſeyn, 
dann recht ausgeſchlagen, in reine entweder irdene, ſtei⸗ 
nene oder hölzerne Gefäße feſt gedrückt und aufbewahrt 
werden. 8 | 

2. Ausgekocht wird fie entweder in einem großen 
Reindel oder Topf auf gleicher Kohlengluth, oder in 
einer großen Pfanne auf einer eiſenen Platte, was noch 
ſicherer iſt. Während ſie zu kochen beginnt, nimmt man 
den ſich oben anſetzenden Schaum fleißig ab, dann wirft 
man eine Handvoll feines trockenes Mehl hinein, gib 
aber Acht, daß ſie nicht überläufe; fängt ſie ſich an zu 
heben, fo rührt man oben mit den Schaumlöffel und 
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bläst darein, läßt ſie ſich nicht mehr dämpfen, und iſt 
ſie ſchon genug, ſo gießt man ſie ſammt dem Satz in 
einen Topf, läßt ſie eine Weile ſtehen, bis ſie ſich ſetzt, 
nimmt den obern Schaum ab, gießt die reine Butter 
in das dazu beſtimmte Gefäß; den Satz aber hebt man 
zum weitern Gebrauche auf. Man kann es in Grün⸗ 
ſpeiſen, als: Rüben, gelbe Rüben, Kraut u. d. gl. 
verbrauchen. In einer wirthlichen Haushaltung darf 
man nichts wegwerfen, was man noch irgend auf eine 
Art nützlich verwenden kann. Zur Bewahrung der ge⸗ 
kochten Butter ſind am beſten, ſchon der Reinheit wegen, 
die ſteinenen ſogenannten Bunzeltöpfe. Wenn das Ge⸗ 
fäß voll iſt, ſo ſtecke man, ſo lange noch die Butter nicht 
ganz fett iſt, einen runden hölzernen Stab hinein, den 
man, wenn ſtarke Fröſte beginnen, herausziehen kann; 
ſo zerreißt der Froſt ſolche Gefäße nicht. 


4. Wie man Eier bewahrt. 


Die Eier bewahrt man am beſten, wenn man ein 
langes Brett machen läßt, worin lauter Löcher gebohrt 
werden, daß man jedes Ei extra hinein ſtellen kann. 
Ein ſolches Brett muß man in einem trockenen Gewölbe, 
wo es ja nicht friert und auch nicht dumpfig iſt, auf⸗ 
ſtellen, und die Eier, die man zuerſt dahin gegeben hat, 
muß man auch zuerſt herausnehmen. Man kann aber 
auch, wo ein ſolches Brett nicht vorhanden iſt, die Eier 
in Erbſen, Linſen oder auch in Aſche aufbewahren. Man 
legt zum Grunde Aſche, dann eine Schichte Eier, wie⸗ 
der Aſche, wieder Eier, und ſo fort, bis das Käſtchen 
oder Fäßchen, worin man ſie legt, voll iſt. Man nimmt 
zu dieſem Gebrauche gewöhnlich alte leere Salzfäßchen. 
Auch kann man ſie in gelöſchtem Kalk früher, ehe man 
ſie in die Aſche legt, eintunken und abtrocknen laſſen; 
oder auch in weichen gelöſchten Kalk einlegen, wo ſie 
am längſten friſch erhalten werden. 
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5. Gefrorene Eier oder Apfel wieder zurecht 
zu bringen. 


Wenn Eier vom Froſt geſpalten oder die Apfel 
erfroren ſind, ſo muß man ſelbe früher, ehe man ſie in 
die warme Stube bringt, in eine Schüſſel legen, eis⸗ 

kaltes Waſſer darüber gießen, und dann in die warme 
Stube ſtellen; in einer Weile gießt man das Waſſer 
ab, gießt abermals eiskaltes Waſſer darüber, io sieht 
ſich das ganze Eis auf die Oberfläche, und das Ei, wie 
auch der Apfel, iſt ſo wie zuvor zu gebrauchen, wo 
ſonſt der Apfel weich und ſchwarz, das Ei aber wäſſe⸗ 
rig geworden wäre, wenn man es ohne Waſſer in die 
warme Stube geſtellt hätte. 


6. Was man thun ſoll, wenn mau ſich in der 
Küche verbrennt. 


Pr 


Hat man ſich mit kochendem Waſſer, Butter oder 
ſonſt mit etwas verbrennt oder erbrüth, ſo zerſchlage 
Bnan ſchnell ein oder mehrere Eier, wie es die Größe 
er Brandwunde erfordert, den Dotter hebe man auf, 
die Klar ſchizzme-zu Schnee, ziehe das 1 häutchen 
von der Schale, belege die verbrannte Stelle mit der 
naſſen Seite des Häutchens, und ſobald es anklebt und 
trocken iſt, ſchmiere oben mit der geſchäumten Klar ſo 
lange, bis die ganze Hitze ſich herauszieht, ſo bekommt 
man keine Blaſe, und die Brandſtelle iſt in einigen 
Stunden geheilt. Verbrennt man ſich aber ſtärker, als: 
am glühenden Eiſen, Blech u. ſ. w., ſo berathe man 
ſich entweder mit einem Arzte, oder wenn keiner bei 
der Hand iſt, gibt man eher Umſchläge vom kalten Waſ⸗ 
ſer, dann aber heile man die Wunde entweder mit Um⸗ 
ſchlägen von Silberglätteſſig mit Waſſer vermiſcht, oder 
mit Silberglättfalbe, die man auf einſchichtigen Orten 

in der kleinen Apotheke immer im Hauſe haben ſoll. 
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7. Schnelle Hilfe, wenn man ſich gequetſcht hat 
eder auf den Fuß etwas gefallen iſt. 


Wenn man ſich gequetſcht oder geſchlagen hat, oder 
etwas ſchweres auf den Fuß gefallen iſt, ſo iſt es am 
beſten, gleich Umſchläge vom kalten Waſſer zu gebrau⸗ 
chen; ſo wird alle Entzündung verhütet, oder man kann 
auch geſchäumtes Eierklar auf ein bischen Werg ſtrei⸗ 
chen, auf die gequetſchte Wunde legen, und obenher Um- 
ſchläge vom kalten Waſſer geben, fo wird es im Kur- 
zen wieder gut. 


8. Wenn man ſich ſchneidet oder hackt. 


Wo Arzte oder Apotheken im Orte ſind, iſt es 
wohl nicht nöthig, weil man da augenblickliche Hilfe hat, 
aber weil dieſes Buch gemeinnützig auch für das Land⸗ 
volk und einſchichtige Orte zum Gebrauche iſt, ſo dürfte 
es nicht überflüſſig ſeyn, folgende einfache Hausmittel 
anzugeben. 

Wenn man ſich alſp ſticht, ſchneidet, 8 oder 
ſonſt eine W de verurſacht, fo iſt es am⸗ beſten, erſt 
die Wunde 1 Mit kaltem Waſſer zu Paſchen, dann 
ein Läppchen tm guten Seifen⸗ oder Kampfergeiſt ge⸗ 
weicht, darum ſchlagen, feſt verbinden, und öfters von 
obenaus mit dieſem Geiſte zu netzen. — Man nimmt 2 
Seidel guten Vorſprung von Kornbranntwein in eine 
Flaſche, ſchneide darein A Loth venezieniſche Seife, gi 
bröckle darein 1 Loth Kampfer, 2 Quintel Myrrhe, 2 
Quintel Storar, ein bischen Levandelblüthe, einige 
ganze Gewürznelken, laſſe 3 oder 4 Tage entweder 
Rauf der Sonnenwärme, oder ſonſt auf einem warmen 
Orte deſtilliren; wenn es ſich anfängt zu klären, ſo 
gieße das Klare in eine andere Flaſche; wenn du willſt, 
ſo filtrire es eher durch eine Skarnitze vom feſten Löſch⸗ 
papier, verſtopfe es gut, und hebe es zu ſolchem Ge⸗ 
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brauche auf. — Auf den Satz ſchneide abermals A Loth 
venezianiſche Seife, gib einige Gewürznelken und Le⸗ 
vandelblüthe dazu, gieße 2 Seidel guten Kornbrannt⸗ 
wein darauf, laſſe es wieder einige Tage auf der Son⸗ 
nenhitze oder auf einem warmen Orte deſtilliren, dann 
gieße es wieder in eine andere Flaſche ab. Dieſen Lien 
Geiſt kann mau zum Reinwaſchen der Hände gebrauchen. 
Wenn man die Hände bei der Köcherei rein und 
zart erhalten will, ſo nimm, die Küche verlaſſend, halb 
Seidel Lauge, ein Seidel Waſſer und 1 Löffel voll 
Seifengeiſt und waſche damit die Hände, ſo geht aller 
Schmutz heraus, und die Hände bleiben glatt und zu 
jeder feinen Arbeit gefügig. Dieſes iſt beſonders zu em⸗ 
pfehlen, wo die Hausfrau ſelbſt in der Küche den Vor⸗ 
mittag zubringt, und Nachmittag wieder den feinen Ar⸗ 
beiten widmet. — Den Kampfergeiſt ſetzt man eben in 
guten Kornbranntwein⸗Geiſt an; auf 1 Seidel Geiſt 1 
Loth Kampfer; wenn er bereits 3 bis 4 Tage deſtillirt 
hat, filtrirt man ihn eben durch das Löſchpapier, gibt 
ein wenig Salmiakgeiſt darein, vermacht ihn gut, und 
bewahrt ihn zu Einreibungen bei Verſtauchungen, Ver⸗ 
renkungen oder leichten Duetfchungen. = 


9. Reismehl zu machen. 


Nimm ein halb Pfund ſchönen Karoliner Reis, 
gieße kaltes Waſſer daran, ſprittle es mit einem Koch⸗ 
löffel wohl ab, gieße das Waſſer ab, gieße wieder kal⸗ 
tes Waſſer daran, laſſe eine halbe Stunde ſtehen, dann 
gieße es wieder ab, und gieße kochendes Waſſer Smal 
darauf und ab, ſprittle es jedesmal wohl ab, dann gie⸗ 
ße nochmals heißes Waſſer darauf, und laſſe es wieder 
eine halbe Stunde ſtehen, und dann gieße es wieder ab. 
Dieſes heißt man den Reis wäſſern. Gih den Reis auf 
ein Haarſieb, damit alles Waſſer abrinnt, lege den 
Reis auf ein reines Tuch, laſſe ihn abtrocknen entweder 
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auf der Luft oder auf einem warmen Orte; iſt er ganz 
trocken, ſo ſtoße ihn recht fein in einem meſſingenen 
Mörſer, und ſiebe es durch ein feines Haarſieb, ſo er⸗ 
hältſt du davon 1tens ſehr ſchönes feines Mebl, und 
2tens einen ſchönen Gries, welches du beides in Gläſern 
mit Papier, welches mit einer feinen Nadel durchſtochen 
iſt, verbindet, und zum künftigen Gebrauche aufbewahrt; 
man kann dieſes Mehl und Gries zu berſchiedenen Sa- 
chen verwenden, welche im Buche verzeichnet ſind, und 
es wäre dann zu ſpät, erſt das Mehl zu bereiten, wenn 
man es braucht, daher ſollte in jeder Haushaltung vor⸗ 
räthig ſeyn. 
10. Gerſtenmehl. 

Nimm ganz feine Perlkräupeln ein halb Pfund, 
und ſtoße fie fein in einem Mörfer, fiebe es durch ein 
feines Haarſieb, was im Siebe bleibt, ſtoße wieder, 
bis alles durchgeſiebt iſt, bebe es eben jo wie das Reis⸗ 
mehl in Gläſer, welche mit Papier, welches du oben 
mit einer feinen Nadel durchſtechen muß, wohl ver⸗ 
bunden iſt. — Auf ein Löffel voll dieſes Mehls gieße 
ein Seidel gute Rindſuppe, laſſe es kochen; wenn es 
eine balbe Stunde gekocht hat, ſo gib in ein Töpfchen 
ein Stuͤckchen Butter, ein bischen Muſkatenblüthe und 
einen Eidotter, rühre es mit ein wenig kalter Rindſuppe 
ab, gieße die kochende Suppe darüber, ſo haſt du den 
delikaten Gerſtel fertig; auch Reismehl kann man auf 
dieſe Art zum Gerſtel verwenden; wenn ein Gaſt kommt, 
ſo kann man Abends, ohne erſt Stundenlang die Grau⸗ 
pen kochen zu müſſen, Gerſtel haben. 


11. Schwämme zu trocknen. 

Eine wirthliche Hausfrau muß ſtets in der geit, 
wo uns die Jahreszeit Sachen, die nicht immer ſind, 
bietet, dieſelben ſammeln, z. B. Schwämme. Im 
Frühjahre ſind die Maurochen zu haben; dieſes nun muß 
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du trachten, je kleiner je lieber zu wählen, ſchneide den 

weißen Stengel ab, waſche ſie im reinen kalten Waſſer, 
laſſe in einem Sieb alles Waſſer abtropfen, lege ſie auf 
eine Serviette, laſſe ſie ein wenig abtrocknen, dann ſchnei⸗ 
de fie in runde Kränzlein, lege fie aufs Papier, laſſe fie 
auf der Sonne und Luft trocknen; ſind ſie ganz trocken, 
ſo lege fie ſammt dem Papier auf einen warmen Ort, 
entweder in eine überkühlte Röhre oder Platte, damit 
fie ſchön reich werden, gib fie dann entweder in Säck⸗ 
chen von Leinwand oder Papier, oder aber in Gläſer 
mit durchſtechenem Papier verbunden, laſſe fie im Som⸗ 
mer in einem trockenen luftigen Orte, im Winter aber 
nahe an einem warmen Ofen ſtehen, ſonſt werden ſie 
feucht, dumpfig, ſchimmeln oder vermäden, ſo daß man 
ſie wegwerfen muß, wo man ſie hingegen wohlbewahrt 
jahrelang erhalten kann. 

Dann kommen die Herrnpilze, von welchen man 
zwei» bis dreierlei Sorten machen kann, als: tens, 
ganz kleine zu eingemachten elle 2tens, mittlere zu 
Fanzeln und Suppen, Ztens, die großen zu ordinären 
Suppen. Sortire daher die Schwämme, den ganz klei⸗ 
nen ſchneide nur die Köpfchen ab, aber ſo fein als mög⸗ 
lich und mit Aufmerkſamkeit, daß ja ken Löchelchen mit 
dazu kommt, wo leicht eine Made ſtecken, und dann die 
ganzen Schwämme verderben könnte; wenn ſie geſchnit⸗ 
sen find, lege ſie aufs Papier, laſſe fie auf der Sonne 
und Luft trocknen, und dann ſo wie die Vorigen, am 
warmen Orte röſch werden, hebe ſie ſo wie die Mauro⸗ 
chen auf. 

Dann ſchneide die größern eben ſo, und laſſe fie 
eben ſo trocknen. Zuletzt ſchabe die reinen Wurzeln, 
ſchneide ſie ebenfalls dünn, und die größten Köpfchen 
dazu; mit Trocknen und Bewahren verfahre ſo wie bei 
den andern. Eben ſo kann man auch Trüffeln und Cham⸗ 
pionen trocknen und aufbewahren; nur daß man dieſe 
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beiden früher ſchälen muß; auch hier muß man genau ' 


darauf ſehen, daß nichts madiges dazu kommt; für das 
Winter iſt es, wo weder Spargel noch Krebſe zu ha⸗ 
ben ſind, eine gute Aushilfe zu eingemachten Speiſen. 


12. Wie man grüne Erbſen für den Winter 
bewahrt. 


Nimm noch die zarten grünen Schotten, löſe die 


Erbſen aus, laſſe ſie zuerſt in der Luft trocknen, dann 
fo wie die Schwämme auf einem warmen Orte röfchen, 
hebe ſie dann in glaſirten Gefäßen mit durchgeſtochenen 
Papier überbunden, oder hänge ſie in Säckchen von ſchit⸗ 
terer Leinwand an einem luftigen Orte auf; wenn du 
ſelbe dann im Winter bedarfſt, ſo weiche ſie den Abend 
zuvor in friſches Waſſer, ſo ſchwellen ſie auf, und bereite 
ſie wie die grünen Erbſen. 


13. Zwetſchken⸗-Powideln zu kochen. 


In großen Haushaltungen werden die Powideln in 
großen Keſſeln gekocht, was tens ſehr viel Mühe und 


Ungelegenheit verurſachet; 2tend, auch viel Auslagen 


macht; daher man in kleinen Haushaltungen lieber die 
Powideln kauft, als daß man ſich mit ihrer Fertigung 
befaſſen möchte. Da aber manchmal die gekauften Po⸗ 
wideln ſauer und ſchlecht ſind, ſo kann man auch in 
kleineren Haushaltungen mit wenig Koſten und Mühe 
ſich die Powideln ſelbſt bereiten, und zwar zwei Sor⸗ 
ten, wie folgt: 

Körne ſchöne reife Zwetſchken, nachdem du dieſelben 
früher im kalten Waſſer abgewaſchen, und auf einem 
reinen Tuche abgetrocknet haſt, aus, gib ſie in große 
irdene- oder Bunzeltöpfe auf eine heiße Platte, laſſe 
ſie zerkochen; wenn ſie zerkocht ſind, ſo ſeihe den Saft 
durch einen Durchſchlag in eine große Kaſtrole; das 
übrige gib wieder in die Töpfe, und fülle ſie wieder 
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mit friſchen Zweſpen voll, laſſe kochen, und rühre öf⸗ 
ters um, ſo auch den Saft; dieſes kann während du das 
Mittagsmahl bereiteſt, auf der Platte geſchehen; Nach⸗ 
mittags kann man es damit nicht, deßhalb Holz ver⸗ 
brennt und die Zeit in der Küche verloren geht, aus⸗ 
kühlen laſſen, und erſt den ten Tag das Einſieden voll⸗ 
enden. Wenn der Saft ſchon dicklich zu werden be⸗ 
ginnt, ſo gib etwa auf 2 Maß Saft eine Handvoll 
geſtoßenen Zucker dazu, rühre beſtändig, daß es nicht 
anbrennt, und laſſe fie ſehr dick einfieden, laſſe ein we⸗ 
nig auskühlen, fülle fie entweder in ein gläſernes Ge⸗ 
fäß oder in Bunzelgeſchirr, laſſe ganz kalt werden, über⸗ 
gieße es mit zerlaſſenem Schmalz, überwinde mit Papier, 
ſo läßt ſich es mehrere Jahre halten; die andere Po⸗ 
wideln laſſe auch unter beſtändigem Rühren, ſo viel als 
möglich, dick einſieden, fülle ſie ebenfalls in Bunzelge⸗ 
ſchirr, übergieße ſie, wenn ſie ganz kalt geworden, eben⸗ 
falls mit Schmalz, und bewahre ſie wie den Saft; den 
Saft kannſt du dann zu Krapfen und feinen Kuchen, 
dann zu einigen Mehlipeifen gebrauchen, die andern zu 
Kuchen, Buchteln, Talken und dergleichen Sachen. 


14. Erdäpfel⸗Stärke. 


Schabe große Erdäpfel ab, reibe ſie auf dem Reib⸗ 
eifen in ein reines Gefäß mit Waſſer, dann rühre fie 
recht herum, und ſeihe ſie durch ein Haarſieb — wieder 
in ein reines Gefäß voll Waſſer, rühre es auf, dann 
laſſe es ſtehen; wenn es ſich zu Boden geſetzt, ſo gieße 
das Waſſer ab, und gieße reines darauf, laſſe wieder 
ſtehen bis den 2ten Tag, laſſe das Waſſer ablaufen und 
den Satz trocknen; wenn es ganz trocken iſt, ſo hebe es 
in reine Schachteln auf, wo noch Papier auf den Bo⸗ 
den gelegt wird; dieß kann als Stärke zur fein en Wäſche 
und wohl auch ſtatt Erdäpfelmehl zu Manchem gebraucht 
werden. Dieſes, was in dem Siebe bleibt, gib ebenfalls 
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in das Waſſer, und behandle es eben fo wie die feine 


Stärke; dieſe kann ebenfalls bewahrt und zur gröbern 


PN. 


Wäſche gebraucht werden. Beide werden, wenn man fie | 


benützen will, mit ein wenig kaltem Waſſer angerichtet, 


dann kochendes Waſſer darein gegoſſen und recht glatt 


abgerührt. 


Ein Löffel voll von dem feinen Mehl in der Rind⸗ 


ſuppe aufgekocht oder in Milch gekocht, ein wenig mit 


Zucker gewürzt, gibt für Abzehrende ein gutes geſundes 
Frühſtück. Auch ſehr magern Kindern kann man es 


geben ſtatt Kaffee; es iſt geſund und nährend; beim | 
Abwe ichen kann dem Milchbrei noch bischen e 


beigemiſcht werden. 


15. Grüne Peterſil für den Winter zu 
bewahren. 


In großen Städten bekommt man wohl auch im 


Winter etwas grüne Peterſil, doch auch nicht immer. 


Daher muß eine kluge Hausfrau ſchon im Spätherbſt 
entweder aus eigenem Garten die Peterſilie ſammeln, 
die großen Stengel abſondern, die Blätter im reinen 


kalten Waſſer waſchen, auf einem reinen Tuche abſei⸗ 


hen laſſen, dann auf das Papier legen, und auf der 
Luft trocknen, dann auf einem warmen Ofen oder in 
abgekühlter Röhre gar trocknen, damit es röſch werde, 
zerreibe es mit den Haͤnden, damit daraus ein Pulver 
werde, ſiebe es durch und hebe es in Papierſäckchen 
auf. Dieſes Peterſilpulver kannſt du im Winter jeder 
Speiſe, wo es nöthig ift, beimiſchen, es erſetzt die grüne 
Peterſil ſowohl im Geſchmack als Farbe. 
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Leberwürſte, Bratwürſte. 


Blutwürſte, Hirnwürſte. 

Wenn man ein Schwein geſchlachtet hat, ſo ſind 
die Würſte das vorzüglichſte Augenmerk der Hausfrau. 
Man nimmt einen Fleiſcher gewöhnlich zur Hilfe, aber 
nicht immer trifft man einen, der die Sache gehörig ver- 
ſteht; daher dürfte hier die Vorſchrift dazu am rechten 
Orte ſtehen. 

Leberwür ſt e. 

Vorerſt mache man gewöhnlich Leberwürſte. Man 
kocht die Lunge und die übrigen innern Sachen, die Leber 
hackt man indeſſen roh, dann hackt man die gekochte 
Lunge, Milz u. ſ. w.; auch ein Stück Fleiſch wird mit⸗ 
gekocht. Dieß wird alles klein gehackt; man gibt dazu im 


Waſſer geweichte ausgedrückte Semmeln, kleingeſchnittene 


Lemonieſchalen, Neugewürz, Ingber, und wer es liebt, ein 
wenig Majoran, Salz und einige Zeherl mit Salz zer⸗ 
riebenen Knoblauch; doch muß man ſich hierin nach dem 


Geſchmack richten; wer kein Freund von Knoblauch iſt, 


kann ihn auslaſſen; will man ſie recht fett haben, ſo kann 


man etwas kleingehackte Fette in ein wenig Suppe auf⸗ 


kochen und darein gießen; doch ja nicht zu viel von der 
Suppe, ſonſt zerſpringen ſie gerne. Man läßt die Där⸗ 
mer rein putzen, füllt die Würſte und läßt ſie in der ſie⸗ 
denden Suppe, worin man die Lunge und das Übrige 


zu den Würſteln gekocht hat, kochen. 


Blutwürſte. 
Der Fleiſchhacker ſchneidet gewöhnlich das fette Stück 
unter dem Halſe herab, und läßt es nebſt noch ſonſtigem 


innern Stück Fett ein wenig abkochen; dieſes wird nun 
würflich geſchnitten. Wenn man das Schwein ſchlachtet, 
5 24 0 
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fo wird das Blut gefangen, und gleich recht gequirlt, 
damit es nicht ſtockt; man nimmt dann auf das Hack⸗ 
brett die würflet geſchnittene Fette, und theilt ſie in 2 
Theile; einen Theil läßt man liegen, gibt dazu in Milch 
geweichte ausgedrückte Semmel, würzt es mit Neugewürz, 
ein bischen Pfeffer, Ingber, kleingeſchnittener Lemonie⸗ 
ſchale, Salz und die Hälfte des zerquirlten Blutes, miſcht 
alles wohl untereinander, gib noch ein bischen würflet 
geſchnittenes auf Kohlen zerlaſſenes Fett darein, fülle es 
in die dazu bereiteten Därmer, mache ſie zu, laffe kochen. 
Jetzt nimm den 2ten Theil Fettwürfel, gib dazu entwe⸗ 
der im Waſſer oder in die Milch gekochte ſchwäbiſche feine 
Graupen, würze, ſalze fo wie die vorigen, gieße den ten 
Theil Blut darein, laſſe Fettwürfel auf Kohlen zergehen 
und gieße es darein; wer will, kann in das Fett ein bis⸗ 
chen feingeſchnittenen Zwiebel aufdünſten laſſen, und dann 
darein gießen, gut miſchen und ebenfalls in die Därmer 
füllen; denn manche haben die Semmel, manche die 
Graupen lieber und ſo hilft man beiden ab, und läßt 
ſie dann ebenfalls kochen. Was übrig bleibt, wirft man 
dann in den Keſſel, ſo gibt es eine gute Suppe. 


Bratwürſte. 


Man hackt gewöhnlich das kurze Fleiſch von dem 
Halſe; — das verſteht der Fleiſcher am beſten, wo er 
es herausſchneiden fol, hackt es fein, würzt es mit ein 
bischen Muffatenblüthe und Gewürznelken, gibt Lemonie⸗ 
ſchale und ein bischen in Bier geweichter Semmel dazu, 
gießt ein wenig Bier darein, miſcht es recht, und füllt 
dann ganz dünne Schwein⸗ oder reingeputzte Schöpfen- 
därmer, ſo ſind die Bratwürſte fertig. Man hebt ſie 
roh auf, um ſie entweder zu kochen oder zu braten. Je 
weniger Semmel darin iſt, deſto beſſer ſind ſie und 
zerſprengen nicht. 
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Kirnwürſte. 


Man nimmt das Gehirn aus dem Kopfe, hackt es 
klein, gibt dazu im Schmetten geweichten ausgedrückten 
Semmelſchmollen, die Rinde reibt man ab, kleingeſchnit⸗ 
tene zerlaſſene Fettwürfel, würzt es mit Mufkatenblüthe, 
gibt kleingeſchnittene Lemonieſchale und kleingeſchnittene 
geſchälte Mandeln hinein, ſalzet es, vermiſcht alles wohl, 
füllt es in reine Schöpſendärmer, und backt ſie dann zu 
Grünſpeiſen, oder kocht ſie in der Rindſuppe, und macht 


eine gute Schwammenſoß darüber, ſo ſind ſie auch gut; 


auch können ſie nur gebraten zur Tafel gegeben werden. 


Wie man das Fleiſch zum Selchen ſalzen un d 
einlegen muß. 


Wenn man das zum Selchen beſtimmte Fleiſch zer⸗ 
theilt hat, ſo darf es nicht gewaſchen, ſondern geradezu 
eingeſalzen werden; auf einen Pfund Kochſalz nimmt 
man gewöhnlich ein Loth Saliter, womit man die Schin⸗ 
ken und das zum Selchen beſtimmte Fleiſch recht einreibt, 
dann die Schinken zu unterſt, das Übrige obendarauf 
recht feſt in ein hölzernes Gefäß zuſammen legt, ein 
Brettchen darüber, und mit einem Stein beſchwert ſtellt 
man es in einen kalten luftigen Ort, ſonſt wird es dum⸗ 
pfig, und erhält einen üblen Geſchmack. Man pflegt zum 
Einſalzen der Schinken das Salz mit einigen Zeherl ge⸗ 
riebenen Knoblauch zu vermiſchen; wer ein Freund des 
Knoblauchs iſt, mag es bei den Schinken wohl, aber 
nicht bei dem Kochfleiſche anwenden, weil das Fleiſch zu 
Mehlſpeiſen verwendet den Knoblauchgeſchmack am un⸗ 
rechten Orte beibringen möchte; ſo eingelegt läßt man 
das Fleiſch 8, höchſtens 10 Tage liegen, dann hängt man 
es in Rauchfang und läßt es ſelchen; eben jo werben 

Rinds⸗ und Hirſchzungen, Schöpſen⸗ und Kalbsſchlegel 
zum Selchen vorbereitet. 
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Rothwitd einzulegen, 


Wenn ein Rehbock oder Hirſch zerlegt ift, fo darf 
das Fleiſch ebenfalls nicht gewaſchen werden, ſondern 
man vermiſcht geſtoßene Wachholderbeeren mit Salz, 
reibt damit das Fleiſch ein, legt es in ein dazu beſtimm⸗ 


tes Fäßchen oder hölzernes Gefäß, gibt ein Brettchen dar⸗ 


über, beſchwert es mit einem Stein, und gibt es in einen 


kalten luftigen Ort, damit es nicht dumpfig werde, wenn 


man ein Stück davon nimmt, ſo muß man es wieder 
ſchön zudecken, und ſo wie zuvor gerade legen, damit 
nicht Luft hinein dringe und ſo es dem Verderben über⸗ 
liefere; man kann zum Wildpret auch einige Schöpſen⸗ 
ſchlegel und Rindfleiſch zulegen, was du dann alles ſtatt 
Wildpret zubereitet beſonders für Nichtkenner auftragen 


kannſt; es zieht den Wildgeſchmack an ſich, und iſt eine 


angenehme Selbſttäuſchung. Man kann, wenn man das 
Wildpret nicht ſehr lange liegen laſſen will, dasſelbe 
auch noch koſtbarer einlegen, da man dem Wachholder 
noch gröblich überſtoßenes Neugewürz, Pfeffer, Ingber, 
Lorbeerblatt, Thymian und Lemonieſchale beifügt; doch 
iſt dieſes ein nicht nothwendiger Aufwand, da man das 
Wildpret ohnedieß vor der Bereitung abwaſchen muß, 
daher dieſe Sachen verloren gehen, und es daher beſſer 
iſt, dieſelben erſt zur Bereitung dazu zu geben, denn 
wo etwas noch ſo Geringes geſpart werden kann, iſt 
es immer gut. 


Eingelegtes Rindfleiſch, das ſogenannte 
pöckelfleiſch. 

Man kann nicht immer überall zu jeder Jahrszeit 
Rothwild haben, ſo muß man aus Noth manchmal zu 
einem Surogat Zuflucht nehmen, welches am beſten 
Rind⸗ oder Schöpſenfleiſch iſt. Das zum Einlegen be⸗ 
ſtimmte Rindfleiſch wird ebenfalls nicht gewaſchen, ſon⸗ 
dern vor allem überflüßigen Fett gehäutelt, welches man 
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beim Rindfleiſch kochen, und damit die Suppe verbeſſern 
kann, das Fleiſch reibt man, ſo wie das Wildpret mit 
Wachholder und Salz ein, legt es in ein hölzernes, oder 
gut glaſirtes irdenes Gefäß ein, bedeckt und beſchwert 
es mit einem Stein, und ſtellt es in einen kalten lufti⸗ 
gen Ort. Oder: man vermiſcht noch den Wachholder mit 
gröblich überſtoßenem Neugewürz, Ingber, Pfeffer und 
Lemonieſchale, reibt das Fleiſch ein, beſtreut den Boden 
des Gefäßes mit Lorbeer⸗, Thymian⸗ und Rosmarinblät⸗ 
tern, legt Fleiſch darüber, ſtreut wieder und wieder Fleiſch, 
es läßt ſich auf beide Art eingelegt längere Zeit, beſon⸗ 
ders im Winter, halten, und kann ſo wie Wildpret ge⸗ 
kocht und gebraten werden. Ein Stück Lungenbraten oder 
von der untern Schale, wenn es früher, ehe es eingelegt 
wurde, mit einem hölzernen Klöppel recht geklopft wird, 
nachdem es ein bischen abliegt, überwaſchen mit Speck 
reich ſpicken, und dann wie ein Rehſchlegel gebraten, 
macht treffliche Dienſte, auch Rinds⸗ und Schöpſenzungen 
fo eingelegt, gut wie Wildpret bereitet, gibt eine köſt⸗ 
liche Speiſe; in eine Paſtete, oder mit einem Butterteig⸗ 
reifen, oder Bögen verziert, vergießt ſich das Wildpret. 
NB. Wilde Tauben, alte Rebhühner, welche man 
zum Dämpfen benützen will, können bis auf die Wach⸗ 
holderbeere, gänzlich ſo einen bis zwei Tage liegen. 


— 


Verſchiedene kleine Vorarbeiten 
bei größeren Tafeln. 


1 | 

Es ift ſowohl in einer Haushaltung, wo manchmal 
etwas beſſeres gekocht wird, beſonders aber vor einem 
Jaſtmahl nothwendig, daß man ſich ſowohl alles Ge— 
würz ſtoße, als auch einige nöthige feine Kräuter zube⸗ 


— 


>= 


374 


reite und miſche, damit man dieſelben nicht erſt zuſam⸗ 
men ſuchen muß. Daher iſt die erſte Miſchung: ſtoße 
in einem Mörſer trockene Majoranblätter, ſiebe ſie durch 
ein Sieb, gib dazu ein bischen geſtoßene Mufkatenblü⸗ 
the, Ingber, geriebene Muſkatennuß, Pfeffer und Ge⸗ 
würznelken, auch ein bischen Lemonieſchale kleingeſchnit⸗ 
ten und gut getrocknet. Dieſe Miſchung iſt zum Einbal⸗ 


liren verſchiedener Karbonateln, Würſteln, Leberknödeln | 


und dergleichen anwendbar. 
2. Majorangemiſch auf andere Art. 

Nimm ebenfalls geſtoßenen geſiebten Majoran, gib 
dazu geriebene Muſkatennuß, Muffatenblüthe, Ingber; 
dieſes Gemiſch kannſt du zur Erdäpfelſuppe, Schnecken und 
Majoranſoßen brauchen. 

5 3. Salbey⸗Gemiſch. 

Nimm geſtoßene durchgeſiebte Salbeyblätter, gib da⸗ 
zu ein bischen Neugewürz, ein wenig Pfeffer, Ingber, 
Gewürznelken, ein bischen Lemonieſchale; dieſes Gemiſch 
kann zu ſauerem Fleiſche, vorzüglich zum gedünſteten 
Schöpſenfleiſche verwendet werden, jo auch in den ge- 
dünſteten Schlegel ſtatt ihn mit Salbeyblättern zu ſpicken, 
können Löcher eingeſtochen und in jedes ein wenig von 
dem Gemiſch gegeben werden. 

4. Thymian⸗Gemiſch. 

Nimn geſtoßene durchgeſiebte Thymianblätter, ge⸗ 

ſtoßene Gewürznelken, Lemonieſchale, Ingber, Pfeffer 


und Neugewürz; auch dieſes Gemiſch benützt man theils 
zum Einreiben verſchiedener Karbonateln und zu jedem 


ſauer gedünſteten Fleiſche. 
5. Schwämmen-Gemiſch. 

Trockne kleingeſchnittene Herrnpilze der kleinſten 
Gattung zuerſt auf der Luft, dann am warmen Ofen, 
oder in einer nicht ſehr heißen Röhre, damit ſie nicht zu 
braun werden und ſich doch gut ſtoßen laſſen, ſiebe fie 


= 
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ebenfalls wie Mehl durch, gib einen gleichen Theil ge⸗ 
ſtoßene Muſkatenblüthe und geriebenen Muſkatennuß, und 
kleinwenig Jugber. Dieſes Gemiſch, einen Kaffeelöffel 
voll in die Suppe oder eine Soß gegeben, gibt einen 
trefflichen Geſchmack. Das nämliche kann man auch aus 


| Trüffeln bereiten. 


— — 


. Butter. 


N 1. Gelbe Butter. 

Laſſe ein wenig Safran im Schmetten zerweichen 
und drücke ihn durch ein reines Stückel Leinwand, treibe 
ein Viertel Pfund friſch geſchlagene Butter mit 4 hart⸗ 
geſottenen Eierdöttern ab, welche aber ſchön gelb ſeyn 
müſſen, miſche ein wenig von dem Safranſchmetten da⸗ 
zu; doch nicht zu viel, ſonſt bekommt es einen zu ſtar⸗ 
ken Safrangeſchmack; damit es an Wohlgeſchmack ge⸗ 
winne, kannſt du noch von einer halben Lemonie den Saft 
dazu beimiſchen. Dieſe Butter wendet man zur Verzie⸗ 
rung der Schüſſeln bei kalten Speiſen an, als Schinken, 
Zungen und Sulzen, oder auch zur Kanten, Butterpira- 
miden oder e oder Butter ⸗Turbans an. 

Grüne Butter. 5 

Treibe ein e Pfund friſch geſchlagene Butter 
mit 3 bis 4 hartgeſottenen Eierdöttern ab, gib dazu einen 
Löffel voll Spenattopfen, treibe alles wohl ab, dann 
fülle es in eine Spritzkrapfenform, und drücke es durch 
ein Drathſieb, fo iſt es wie Gras oder Moos, je nach 
dem das Sieb dicht oder ſchitter iſt. Auch dieſes iſt zu 
dem nämlichen Gebrauche wie die vorige. 

3. Kräuterbutter. 

Treibe ein Viertel Pfund friſch geſchlagene Butter 

ab, gib darein entweder friſche geſchnittene Rauten⸗ oder 
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Tillenblätter oder Schnittling, ſalze es gehörig, und ma⸗ 
che daraus entweder ein rundes Laiberl oder eine Pira⸗ f 
mide, oder gib es in Glas oder Porzellaingefäße in den 
Keller, daß es recht kalt werde, oder drücke durch den 
Spritzkrapfenſtern einen ſchönen hohen gedrehten türki⸗ 
ſchen Bund heraus, auf jeden Fall muß es etwa eine 
Stunde im Keller ſtehn, damit die Butter recht feſt werde. 
Dieſe Butter iſt im Frühjahr, wo ſowohl die Butter, 
als auch die Kräuter im beſten Wohlgeſchmacke ſind, am 
beſten und dient zum Nachtmahl als Deſert zum Brod 
oder Semmel; man kann dieſe Butter mit einem Kranz 
von weißen und rothen Monatrettigen zieren. 

4. Sardellenbutter. 


Die, Sardellenbutter iſt in der Kochkunſt ein höchſt 
nöthiger Artikel, weil man die Sardellen faſt zu jedem 
Gebrauche mit Butter zertreiben muß. Dieſe Butter wird 
alſo bereitet: Nimm ein Viertel Pfund ſchöne friſche 
Sardellen, waſche ſie im kalten Waſſer von dem Salze 
und Schuppen rein ab, löſe ſie von den Gräthen los, zer⸗ 
reibe ſie mit dem Meſſer erſt ohne Butter, dann nimm 
eben ein Viertel Pfund Butter und zerreibe es zuſammen, 
wie eine Salbe; es verſteht ſich von ſelbſt, daß man 
nicht immer ein ganzes Viertel Pfund benöthiget, daher 

iſt zu merken, daß zum geringeren Bedarf nur eben ſo 
viel Loth Butter genommen werden muß, als viele Loth 
Sardellen genommen werden; nur wenn man die Sar⸗ 
dellenbutter zum Spicken eines Kapaunen oder Nieren- 
bratens nehmen will, nimmt man mehr Butter als Sar⸗ 
dellen; je glatter man es abreibt, deſto beſſer ſieht es 
us; daher darf man die Mühe nicht ſparen. 
5. Chokoladebutter. 

Nimm ein Viertel Pfund friſch geſchlagene Butter, 
3 hartgekochte Eyerdötter und 2 Taferlu geriebener Cho- 
kolade, treibe alles recht ab; wer will, kann noch etwas 5 
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fein geſtoßenen Zucker und Vanilie beifügen. Dieſe But⸗ 
ter kann man entweder auf Semmelſchnitten oder Oblat⸗ 
ten geſchmiert genießen, wenn man eine Oblatte be⸗ 
ſchmiert, die andere darauf legt, ſo auch die Semmel⸗ 
ſchnitten. Jede dieſer gefärbten Buttern kann auf ver⸗ 
ſchiedene Art geformt werden; es können, wie ſchon oben 
geſagt wurde, daraus Pyramiden, Körbchen, und andere 
Sachen formirt werden, indem man dit Butter mit der 
Spritzkrapfenform entweder durch den Stern oder durch 
einen Durchſchlag, oder durch einen Drathſieb drückt, 
ſchön ordnet und im Keller feſt werden läßt. Es ver⸗ 
ſteht ſich von ſelbſt, daß auch die weiße Butter alſo be⸗ 
handelt werden kann; wenn gerade keine friſch gebut⸗ 
terte zu haben iſt, ſo kann man, um biegſamer zum 
Formiren zu machen, dieſelbe im kalten Waſſer zerdrük⸗ 
ken und ſo weich und biegſam wie die friſchgebutterte 
abarbeiten, was ohnedies eine jede Hausfrau und Kö⸗ 
chin wiſſen wird; ſo auch kann ein Jeder mit dem For⸗ 
miren nach eigenem Geſchmack und Einſicht verfahren. 


6. Toleranz. 


Dieſes in Böhmen ſehr beliebte Gemiſch von Quark 
und Butter wird alſo bereitet: man nimmt zum Beiſpiel 
auf ein Viertel Pfund Quark 4 Loth Butter, treibt ſie 
ſchön pfläumig ab, gibt den Quark dazu, treibt es zu⸗ 
ſammen ab, dann ſalzt man es, und miſcht entweder ge⸗ 
ſchnittene Tillenblätter oder geſchnittenen Schnittling, 
welcher überhaupt mehr gebräuchlich iſt, darein, miſcht 
es recht durch, ſchneidet wieder A Loth feſte Butter wie 
Haſelnuß große Stücke und zerdrückt ſie; formire daraus 
was du willſt, ſtelle es einige Stunden in den Keller, 
und gib es zum guten Kornbrod als Nachtiſch; es wird 
beſonders bei Männern zum Biere Beifall finden. Wo 

man aber nicht ſo viel Zeit übrig hat, es einige Stunden 
im Keller ſtehen zu laſſen, da wird halb Butter, halb 
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Quark zuſammen gemiſcht, geſalzen, mit gefchnittenem 
Schnittling vermiſcht, noch oben damit beſtreut und fo 
auftragen; doch wo man Zeit genug hat, es auf die 
erſte Art zu machen, es iſt viel beffer. 


Anhang. 


1. Afietten nach der Suppe. 


Schneide Semmeln auf Platteln, hacke Hühner oder 
Kalbsleber fein, gib ſie auf feingehackten gelbgeröſteten 
Zwiebel, ſalze es, gib dazu bischen feingeſchnittenen 
Speck, zwei mit Butter abgetriebene Sardellen, laſſe es 
noch ein wenig aufdünſten, ſchmiere damit die Semmel⸗ 
ſchnitzeln und trage es vor dem Rindfleiſche auf. 


2. Eine andere Art. 


Schneide eben ſo die Semmeln, mache Sardellen⸗ 
butter, koche zwei Eier hart, das Eiweiß hacke fein, die 
Dötter treibe ab, und hacke entweder Salami oder 
Schinken fein, ſchmiere die Hälfte von jedem Schnitzel 
mit der Sardellenbutter und die andere Hälfte mit den 
Doöttern, die Butter belege mit dem Eiweiße und die 
Dotter mit den Salami. 


3. Noch eine andere Art. 

Schneide Schnitzeln von Kalbfleiſch, klopfe ſie, 
ſchmiere jeden mit Sardellenbutter ein, rolle ſie zuſam⸗ 
men, gib ſie auf ein Reindel mit Butter dünſten; du 
kannſt auch feingeſchnittenen Zwiebel darunter geben. 
Koche in Rindſuppe Reis, doch ſo, daß er ganz bleibt; 
willſt du es auftragen, ſo gib zuerſt die Rolleten auf 
die Schüſſel, und rundherum den Reis, der mit Parma⸗ 
ſankäs beſtreut wird. 
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a 4. Wälſcher Reis. 

Man nimmt den geklaubten Reis, wäſcht ihn aus 
und gibt ihn in ein Kaſtrol, dann nimmt man einen 
großen Zwiebel, beſpickt ihn mit Nägerln und gibt ihn 
ſammt einem Stück Butter in den Reis; auch einige 
Löffel voll Suppe kommen dazu; nun läßt man ſelben 
dünſten, nur nicht zu weich, dann immer nach und nach 
ein wenig Suppe daran gegoſſen. 


5. Beaufsteck auf ſehr ſchnelle Art, 


Schneide vom Lungenbraten Schnitzeln, klopfe ſie, 
ſalze, tauche ſie in Mehl ein, gib ſie auf ein Reindel, 
worin gehackter Zwiebel mit Butter goldgelb geröſtet 
hat, laſſe ſie auf einer Seite roth werden, jedoch nicht 
lange, dann wende ſie um, laſſe ſie auf dieſer Seite auch 
ein Weilchen, dann nimm ſie geſchwind heraus, gib den 
Zwiebel obenauf und trage ſie auf; auch kannſt du auf 
ſo zubereitete Schnitzeln ein wenig Mehl ſtreuen, etwas 
Rindſuppe gießen, eben ſo viel Wein, ein Stückchen Sar⸗ 


dellenbutter dazu, laſſe es aufkochen, iſt auch ſehr gut. 


6. Würſte von Gehirn. 


Nimm ein Gehirn, waſche und häutle es ab, zer⸗ 
rühre es mit einem Kochlöffel, etwas grünen Peterſil, 
Salz und Pfeffer gib dazu, ſchneide von Oblatten läng⸗ 
liche Streife, beſchmiere jeden mit dem Gehirn, rolle es 
zuſammen, tauche in qufgeflopften Ei und wende in 
Semmelbröſeln um, und backe fie goldgelb. Dieſe Würſte 
find ſehr gut zum Spinat oder auch anderem Grünzeug. 


7. Gefüllte Kalbsſchnitzeln. 


Wenn dir von einem Kalbsſchlegel etwas übrig 
bleibt, ſchneide davon gleiche dünne Schnitte, mache 
eine Schneckenfülle, beſtreiche immer ein Blättchen da⸗ 
mit, drücke ein anderes darauf und ſo fort, bis ſie alle 
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find, dann tauche fie in zerſchlagenen Ei ein, beftreue 
mit Semmelbröſeln und backe ſie. 


8. Schnitzeln im Papier eingewickelt. 


Klopfe Kalbsſchnitzeln, ſalze ſie, tauche in Mehl ein 
und lege ſie auf ein, im Fett getunktes Papier, beſtreue 
ſie mit perſchiedenem gehackten Grünzeug, beſchmiere mit 
Eiweiß, wickle alles in das Papier ein, lege auf ein 
Reindel mit Butter und laſſe es dünſten, oder gib es 
auf eine Pfanne in die Röhre. 


9. Faſanzubereitung für Feinſchmecker. 


Wenn der Faſan ſich zu zerſetzen anfängt, entfedert 
man ihn, ſpickt ihn ſorgfältig mit friſchem Speck; nun 
nehme zwei Schnepfen, weide ſie aus, entferne die Kno⸗ 
chen und mache hieraus zwei Theile, den erſten von dem 
Fleiſche, den zweiten von den Eingeweiden und den Le⸗ 
bern. Nun mache aus dem Fleiſche ein Füllſel, indem 
du es mit einem Stück Mark fein hackſt, ein Stückchen 
Speck, bischen Pfeffer, Salz, feine Kräuter und ſo viel 
Trüffeln als nöthig find, den innern Raum des Faſans 
zu füllen, gib auch di Damit das Füllſel ſich nicht 
auswendig verbreitet, ſo ſchneide eine Brodkruſte, lege 
ſie auf dit Offnung ; binde es feſt mit einem Faden. 
Nun bereite eine Brodſchnitte, welche zwei Zoll auf je⸗ 
der Seite desſſſeiner Länge nach liegenden Faſans her⸗ 
ausragt, nehme dann die Lebern und die Eingeweide der 
Schnepfen und zerſtoße ſie mit zwei großen Trüffeln, einer 
Sardelle, etwas geriebenen Speck und einem Stück fri⸗ 
ſcher Butter, beſchmiere nun damit die Brodſchnitte und 
bringe ſie unter den Faſan, ſo daß ſie ganz von der Soß 
begoſſen wird, welche während des Bratens daraus her- 
vorfließt. Wenn der Faſan gebraten iſt, ſerviere ihn 
ſammt der Brodſchnitte und lege bittere Orangen herum. 
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TORE 10. Kalte Mehlſpeiſe. 

Überklaube ein Viertel Pfund Reis, gieße darauf 
kaltes Waſſer und laſſe es eine Viertel Stunde ſtehen, 
gieße dann das Waſſer weg, und gib wieder warmes 
darauf und laſſe es wieder eine Viertel Stunde ſtehen, 
damit ſich das ſicerbe alles verliert; nun laſſe ein halb 
Pfund Zucker mit einem halben Seidel Brunnenwaſſer 
aufſchäumen, gib den Reis, nachdem du das zweite Waſ⸗ 
ſer abgegoſſen haſt, hinein, rühre langſam damit herum, 
damit der Reis ganz bleibt, ſtelle es dann von der Gluth 
weg und laſſe es ein wenig auskühlen; nun miſche dar⸗ 
unter ſo viel Rum als du es ſtark haben willſt, gib es 
auf eine Schüſſel, mit der du es auftragen willſt, und 
laſſe es ſtehen, bis es ganz kalt wird, dann gib es zur 
Tafel. 

11. Mehlſpeiſe von Mandeln. 

Gib auf eine Schüſſel ein Viertel Pfund geriebene 
ungeſchälte Mandeln, ſtoße ſechs Loth Zucker dazu und 
rühre beides mit 8 Eidöttern 3 Viertel Stunde, mache 
von dem Eierklar feſten Schnee, gib die Hälfte davon 
zu dem andern, und rühre wieder eine halbe Stunde, 
ſodann verrühre den übrigen Schnee ſammt gehackten 
Lemonieſchalen langſam hinein, gieße es in die ausge⸗ 
ſchmierte und mit geriebenen Mandeln beſtreute Form, 
und laſſe es im Dunſte eine Stunde kochen, dann ſtelle 
es auf eine Viertel Stunde, ehe du es auftragen willſt, 
in die Röhre ſammt dem Waſſer, ſtürze es dann aus 
der Form auf eine Schüſſel und beſtreue mit Zucker. 
Dieſe Mehlſpeiſe iſt vorzüglich. 


12. Auflauf von geriebenem Brod. 
Treibe ein halbes Pfund Butter pflaumig ab, rühre 
12 Eierdötter nach und nach darein, reibe ein halbes 
Pfund Brod, gib ein Weinglas voll rothen Wein dar⸗ 
ein, laſſe das geriebene Brod den Wein ganz einſaugen, 


382 


und zerrühre es dann zur Butter und zu den Eiern, auch 
gib 6 Loth abgeſchälte Mandeln, Zucker nach Belieben, 
etliche geſtoßene Gewürznelken und Zimmet dazu; wenn 
alles beiſammen iſt, gib es in die ausgeſchmierte Form, 
backe es langſam, beſtreue ſodann mit Zucker und tra⸗ 
ge zur Tafel. 80 


13. Pofeſen mit Powideln. 


Schneide Semmeln auf dünne Scheiben, tunke ſie 
im Schmetten ein, ein Blatt beſchmiere immer mit Po⸗ 
wideln und ein anderes lege darauf; ſind ſie alle ſo, 
dann tauche ſie im zerklopften Ei, wickle in Semmel⸗ 
bröſeln ein und backe ſie ſchön goldbraun. 


14. Mehlſpeis mit Schodoh. 


Mache von 6 Eierklar feſten Schnee, rühre die 6 
Dötter langſam darunter, gib auf ein Reindel ein bis⸗ 
chen Schmalz, gieße von dem Faum ſo viel mit einem 
Löffel hinein, daß du einen Umfang bekommſt, wie der 
Boden von einem Teller iſt; haſt du einige ſo gemacht, 
dann gib immer einen auf eine Schüſſel, beſtreiche mit 
Eingeſottenem, lege den andern darauf und mache es 
wieder ſo bis ſie alle aufgeſchichtet ſind. Dann belege 
es oben und von allen Seiten mit dem übrigen Faum, 
gib es in eine kühle Röhre, mache Schodoh, begieße es 
herum damit und den übrigen gib in die Schale. 


15. Haunoveraner Kuchen. 


Treibe ein halb Pfund Butter flaumig ab, rühre 
5 Dötter nach und nach hinein, auch ein halb Seidel 
Schmetten und 5 Löffel gute dicke Hefen, etwas Salz 
und ein Pf. feines Mehl; iſt der Teig nun gut ver⸗ 
rührt, dann beſtreiche mit Butter ein Papier ein Stück 
von dem Teig darauf und breite ihn mit, in Butter im⸗ 
mer getauchten Fingern recht dünn aus, ſodann be⸗ 
ſchmiere das Blatt mit gut zubereitetem Quark und 
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mache wieder von dem Beig ein anderes Blatt darüber; 
nun ſprudle zwei oder drei Dötter mit zerlaſſener Butter 
ab, beſchmiere den Kuchen oben recht damit und beſtreue 
ſo viel du kannſt oder willſt mit Zucker; ſpare jedoch 
nicht, backe ihn dann vorſi tig, und wenn er auskühlt, 
ſchneide ihn länglich. 


16. Faſchings⸗ Krapfen. 


Gib auf eine Schüſſel ein Pfund lauwarmes und 
durchgeſiebtes Mehl, ſchlage in einen Topf 10 Eier- 


dötter und ein ganzes Ei, viertel Seidel lauwarmen 


ungekochten Schmetten, ein viertel Pfund geklärte But⸗ 


ter, vier Löffel voll gute dicke Hefen, zwei Löffel geſtoſ⸗ 


ſenen Zucker, von einer halben Lemonie die Schale, ſalze 
ein wenig, zerquirle alles gut zuſammen und mache den 
Teig, ſchlage ihn jedoch nicht; es muß nur alles gut 
verrührt werden. Gib gleich den Teig auf ein Nudel⸗ 
brett, zerwalge immer ein Stück fingerdick, ſteche mit 
dem Krapfenſtecher runde Blätter aus, lege in die Mitte 
eines jeden ein Häufchen Eingeſottenes, ſteche eben ſo 
viele Blättchen wieder aus und belege die mit dem Ein⸗ 
geſottenen damit, drücke mit den Fingern die Ränder 
rundherum, ſteche ſie dann noch einmal aus und lege ſie 
auf eine mit Mehl beſtaubte Serviette und laſſe ſie ge⸗ 
hen; ſind ſie noch einmal ſo hoch, dann laſſe den Schmalz 
recht heiß werden, lege die Krapfen mit der obern Seite 
auf den Boden, und decke ſie zu; ſind ſie auf der Seite 
goldbraun, dann wende ſie um, decke ſie aber nicht mehr 
zu, ſo verfahre bis ſie alle ſind. Sehr viel Schmalz 
darfſt du auch nicht geben, ſonſt entſtehen nicht ſo leicht 
die beliebten weißen Ränder. 


17. Faſchings⸗-Krapfen auf andere Art. 


Haſt du das feinſte Mehl lauwarm geſtellt, ſo nehme 
davon 3 viertel Pfund, ſchlage es durch ein feines Sieb 
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und gib es in eine Schüffel, ſalze es und gib auch einen 
Löffel voll geſtoßenen Zucker dazu; nun gib in einen 
Topf ein halb Seidel lauwarmen Schmetten, ſchlage 4 
Dötter und 2 ganze Eier hinein, 4 Loth zerlaſſene But⸗ 
ter, 3 Löffel voll dicke abgewäſſerte Hefen, Lemonieſchale, 
zerquirle es und nun mache den Teig, rühre ihn ſo lan⸗ 
ge, bis er ſich vom Kochlöffel läßt, und ſchlage ihn dann 
noch einige Augenblicke aus. Beſtaube das Nudelbrett 
recht mit Mehl, gib immer ein Stück von dem Teig dar⸗ 
auf, zerwalge ihn mit den Händen fingerdick, ſteche runde 
Blätter aus, auf einen Theil der Blätter lege Eingeſot⸗ 
tenes, und mit den andern leeren Blättchen decke dieſe 
zu, drücke rundherum zuſammen, ſteche noch die Krapfen 
mit demſelben Krapfenſtecher aus, damit ſie ſchön rund 
werden; nun lege ſie auf ein Brett mit einer Serviette 
bedeckt und mit Mehl ſehr ſtark beſtaubt, und laſſe ſie 
gehen, decke ſie jedoch mit einem Tuche zu. Sind ſie 
genug gegangen, dann laſſe den Schmalz fingerglied 
hoch heiß werden, lege einige Krapfen geſtürzt hinein, 
decke ſie zu; ſind ſie goldbraun auf einer Seite, dann 
wende ſie um und decke ſie nicht mehr zu; ſind ſie alſo 
auf beiden Seiten genug, dann nehme ſie heraus und 
lege ſie auf ein Fließpapier, laſſe ſie ſodann auf einer 
lauen Stelle ſtehen, und wenn du ſie auftragen willſt, 
ſo beſtreue ſie ganz mit feingeſtoßenem Zucker. Sollten 
dieſe Krapfen ſo gut ſeyn, wie ſie immer zu ſeyn pflegen, 
ſo darf der Teig nicht feſter ſeyn als die Vorſchrift iſt. 


18. Branntwein ⸗Kranzeln. 

Gib auf ein Nudelbrett ein viertel Pf. Mehl, viertel 
Pf. geriebene ungeſchälte Mandeln, viertel Pf. Butter, 
4 Loth Zucker, etwas Zimmet, von einer halben Lemonie 
die Schale, vermenge dieß alles gut zuſammen und mache 
mit einem Eidotter und zwei Löffeln voll ſtarken Brannt⸗ 
weins den Teig ein, arbeite ihn gut aus, zerwalge ihn 
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und ſteche runde Kränzchen aus, beſtreiche jedes oben 
mit dem Branntwein, beſtreue recht hoch mit geſtoße⸗ 
nem Zucker, gib ſie dann auf ein Blech und backe ſie 
langſam. 

19. Fingerkolatſchen. 


Treibe ein viertel Pf. friſche Butter, eben ſo viel 
Schmalz pflaumig ab, rühre nach und nach 3 Eierdöt⸗ 
ter, ein viertel Pf. Zucker, von einer halben Lemonie 
die Schale und 2 Seidel feines Mehl hinein, gib den 
Teig auf ein mit Mehl beſtaubtes Nudelbrett, arbeite 
ihn noch aus, und mache davon kleine Kugeln wie ein 
kleiner Erdapfel, lege ſie auf ein unbeſtrichenes Papier 
auf das Blech, mache in jede Kugel mit dem Finger in 
die Mitte ein Grübchen, backe ſie nicht ſehr raſch, ſchön 
goldbraun; ſind fie ein wenig ausgekühlt, fo lege in 
jedes Grübchen ein Stückchen Eingeſottenes, beſtreue 
mit Zucker und trage zur Tafel. | 


20. Mandel- Streife. 


Reibe ein viertel Pfund Mandeln mit Schalen ab, 
gib dazu ein viertel Pf. geſtoßenen Zucker und mache 
es mit einem Eiweiß ein, ſchneide von Oblatten läng⸗ 
liche Streife, beſtreiche jeden Strohhalm hoch mit der 
Maſſa und backe ſie langſam. Sind ſie gebacken, ſo 
verziere ſie mit Vanilien⸗Eis. 


21. Schneller Zwieback. 


Gib auf ein Nudelbrett ein viertel Pf. Mehl, / 
Pf. geſtoßenen Zucker, 2 Loth geſchälte und geſchnittene 
Mandeln, 2 Loth geſchnittenen Citronat, ein bischen Anis, 
vermenge es gut zuſammen, und ſchlage 1 ganzes Ei und 
einen Dotter darein, mache den Teig daraus; mache nun 
davon 3 zapfenförmige Krapfen, lege ſie auf ein mit But⸗ 
ter beſtrichenes Papier, beſtreiche aber mit e Ei 
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und backe ſie; ſind ſie genug, ſo ſchneide mit einem ſchar⸗ 
fen Meſſer ſo lange ſie heiß ſind, den Zwieback, laſſe ihn 
jedoch nicht mehr trocknen, er trocknet von ſelbſt. 


22. Gewürzzelteln. 

Nimm ein halb Pf. Mehl, halb Pf. feingeſtoßenen 
Zucker, ein halb Loth Zimmet, einige Gewürznelken, von 
einer halben Lemonie die Schale, mache mit 3 Eidöttern 
und von 2 Eiweiß, dann Schnee den Teig ein auf die 
Nacht, und hebe ihn im Kühlen auf, früh backe entweder 
Zelteln oder auch andere Kleinigkeiten von dieſem Teig. 


23. Mandelmaultaſchen. 


Nimm brei viertel Pf. friſche Butter, ſchneide ſie in 
ein Pf. Mehl, mache es mit einem Ei, einem Dotter, 
zwei Löffeln Wein und zwei Löffeln Waſſer ein, ſalze ein 
wenig, nimm immer auf das Nudelbrett ein Stückchen 
wie eine Nuß groß von dem Teig, zerwalge ihn nicht 
dünn, gib die Fülle hinein, und lege es wieder nach 
Guſto hübſch zuſammen. Die Fülle macht man fo: ſtoße 
ein viertel Pfund geſchälte Mandeln, ein viertel Pf. 
Zucker, von einer Lemonie die Schale fein geſchnitten, 
2 ganze Eier und 3 Dötter, treibe es eine halbe Stun- 
de ab, fülle dann damit die Taſchen, ſchlage dann ein 
Ei und ein Eiweiß in ein Töpfchen, zerquirle es, be⸗ 
ſtreiche die Taſchen damit, beſtreue mit Zucker und ba⸗ 
cke ſie auf dem Blech. 


24. Anis⸗Skarnitzeln. 
Nimm zwei Eier, wiege ſo viel Zucker als die zwei 
Eier enthalten abſ und für ein Ei Mehl, ſchlage die Eier 
in einen Topf, den Zucker und das Mehl gib dazu und 
rühre es eine halbe Stunde, dann beſtreiche mit Wachs 
den Blech, wiſche ihn mit dim Löſchp apier ab, gieße mit 
einem Löffel von dem Teig immer in einer Entfernung 
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wie ein zweigroſchenſtück kleine Talkerln, ſtreue auf je- 
des ein bischen Anis, ſtecke es gleich in die Röhre, ſiehe 
jedoch gleich nach, damit es nicht verbrennt, nimm ſie 
dann heraus, löſe jedes Talkerl mit einem Meſſer ab, 
und biege es um einen Kochlöffelſtiel; das muß jedoch 
ſehr ſchnell gemacht werden, denn wenn es en ſo 
biegt man es nicht mehr. 
25. Mandelerdäpfeln. 

Stoße ſo viel du nur kannſt ein halb Pf. abgeſchälte 
Mandeln im Mörſer, laſſe eben ſo viel Zucker mit einem 
halben Seidel Brunnenwaſſer ſpinnen; wenn er ſich zieht, 
dann gib die Mandeln hinein, rühre es beſtändig, damit 
es nicht anbrennt; iſt daraus ein dicker Kaſch, ſo ſtelle 
es weg von der Gluth und lege darüber einen reinen 
feuchten Fetzen, es wird ſchön weiß. Sodann mahle ein 
bischen recht blaßen Kaffee, mache von der Maſſa kleine 
Kugeln, ſteche hin und da mittelſt eines feinen Holz 
ſtäbchens einige Löcheln hinein, was die Augen bei den 
Erdäpfeln vorſtellen ſoll, gib den gemahlten Kaffee in 
einen Tüllfetzen, beſtaube die Erdäpfeln fein damit, und 
nun mache in jeden einen oder zwei Schnitte mit einem 
kleinen Meſſer, damit es wie zerſprungene Erdäpfeln 
ausſieht, und gib fie auf den Teller. 

26. Erdäpfel⸗Torte. 

Gib auf eine Schüſſel 9 Eidötter, und rühre ſie mit 
9 Loth geſtoßenen Zucker eine viertel Stunde, dann gib 
dazu 8 Loth Erdäpfelmehl und rühre noch eine viertel 
Stunde, zuletzt verrühre von den 9 Eiweiß den Schnee 
hinein, und von einer halben Lemonie feingeſchnittene 
Schale, und gieße es gleich in die ausgeſchmierte Form 
und gib es gleich in eine ſehr heiße Röhre, damit es ſich 
nicht anſetzt, dann kannſt du ſie langſamer backen; ſiehe 
jedoch immer nach; iſt ſie gebacken, ſo ſtürze ſie vorſich⸗ 
tig heraus, und verziere ſie mit weißem ur 
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27. Eine ſchwarze Torte mit Eingeſottenem. 


Gib auf ein Nudelbrett ein viertel Pf. Mehl, ein 
viertel Pf. mit Schalen geriebene Mandeln, „ Pfund 
ſchwarzen geſtoßenen Zucker, „ Pf. Butter, / Pfund 
Piſkotenbröſeln, bischen Zimmet, ein wenig Gewürznel⸗ 
ken, ein Stückchen Badian, vermenge alles gut, ſchlage 
darein 4 Eidötter und mache davon einen Teig; nun 
mache wie groß du die Torte haben willſt, einen run⸗ 
den Kolatſchen, beſtreiche ihn mit Eingeſottenem, mache 
darüber ein dichtes Gitter von demſelben Teig, und 
lege über das Eingeſottene überall Eis, dann backe ſie. 


28. Genueſer Bäckerei. 


Gib 4 Eier auf die Wage, wiege ſo viel Zucker, 
Mehl und Butter ab; jetzt ſchlage die Eier in einen 
Topf, den geſtoßenen Zucker gib dazu und rühre es 3 
viertel Stunden; unterdeſſen laſſe die Butter klären, 
gieße nun das reine Fett langſam hinein, daß ſie jedoch 
nicht zu heiß iſt, verrühre ſie und zuletzt rühre das Mehl 
langſam hinein, auch etwas Lemonieſchale, gieße es gleich 
in eine flache ausgeſchmierte Form, gib es gleich in die 
Röhre, und backe es drei viertel Stunde, ſtürze es dann 
vorſichtig heraus und laſſe es auskühlen, beſtreiche es 
oben mit Eingeſottenem, ſchneide es dann auf viereckige 
Stückchen, ſchichte es auf einen Teller und 1 
mit Zucker. 

* 29. Stockfiſch mit Senf. 

Koche den Stockfiſch im Salzwaſſer, nimm ihn vor⸗ 
ſichtig heraus, gib auf ein Reindel Butter und feinge- 
hackten Zwiebel, laſſe ihn mit etwas Semmelbröſeln 
goldgelb röſten, gieße ſodann jo viel Senf darauf, ja 
viel du Soß haben willſt, laſſe nur einen Sud machen, 
gieße es über den Stockfiſch und trage ihn gleich auf. 
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30. Stockfiſch auf holländiſche Art. 

Schneide von einem mittleren Stück die Haut ab, 
lege es in ein Kaſtrol, ſalze es gut und laſſe es darin 
eine Stunde liegen, dann gieße 2 Seidel Waſſer dar⸗ 
auf und laſſe ihn eine halbe Stunde kochen, dann lege 
ihn auf eine Schüſſel, beſäe ihn mit Semmelbröſeln und 
Peterſil. Hernach nimmt man ein Stück Butter in ein 
Kaſtrol, ſtäubt etwas Mehl darauf, von einer Lemonie 
den Saft und 2 Löffel Schmetten, welches auf der Gluth 
fortgerührt werden muß, dann gießt man es über den 
Stockfiſch. 


31. Schwarzer Karpfen auf andere Art. 


Man nimmt eine eiſerne Pfanne, gießt in ſelbe nach 
Verhältniß des zu kochenden Fiſches gleiche Theile Eſſig 
und Waſſer, hiezu giht man: Zeller, gelbe Rüben, Pe⸗ 
terſilie, Kohlrüben, Knoblauch, Zwiebel, Thymian, Lor⸗ 
beerblätter, Ingber, Neugewürz, 5 — 6 Stück Gewürz⸗ 
nelken, und läßt alles dieſes eine viertel Stunde kochen, 
dann erſt gießt man das vom Karpfen aufgefangene 
Blut hinein, dem man die Kerner aus 24 Nüſſen fein 
geſtoßen beigibt. — Nun wird der Fiſch hinein gelegt, 
geſalzen und ziemlich ſtark mit geriebenem Brod be— 
ſtreut, hierauf wird ein reiner Teller geſtürzt, gelegt 
und auf dieſen der Stahl aus einer Plattglocke als Be⸗ 
ſchwerer gegeben, damit ſich der Fiſch nicht zerkochen 
kann. Wenn nun der Fiſch einige Minuten gekocht hat, 
gießt man vom ſelben die gewonnene Soß in einen rei⸗ 
nen Topf, dann begießt man den Fiſch abermal damit, 
und läßt ihn weiter kochen — auf dieſe Art verfährt man 
dreimal, um das Brod recht gut zu vermengen; wenn 
nun der Karpfen hinlänglich gekocht hat, ſo wird die 
Soß in einen Topf abgegoſſen, ein Stückchen Butter, 
ungefähr jo groß wie ein halbes Hühnerei und 5 Stück⸗ 


chen Zucker, wie man ihn für gewöhnlich zum Kaffee 
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hackt, hineingegeben; nun muß fie gute zwei Stunden 


in einem fort kochen, damit die Soß die gehörige Dicke 


und Schwärze bekommt. Nüſſe, Butter und Zucker ſind 
auf einen dreipfündigen Karpfen berechnet. Daß man 
den gekochten Karpfen von der Gluth wegnimmt, und 
bis zur Zeit des Anrichtens auf einen warmen Ort 
ſtellt, bedarf wohl keiner Erwähnung. 


32. Karpfen in der gelben Soß. 


Wenn der Karpfen geſchuppt und gerißen iſt, dann 
reinige ihn von allem Blute ab, ſchneide ihn auf gleiche 
Stücke, nimm aus den Kopfſtücken die inneren Floßen 
weg, und nun lege ihn mit 5 weißen Zwiebeln rund 
geſchnitten und einem großen Stück Butter, auf ein 
Reindel, gib noch dazu eine halbe Zeller, ein Lorheer⸗ 
blatt, bischen Lemonieſchale, einige Körner Neugewürz 
und Pfeffer, ſalze es gehörig und laſſe es dünſten. Iſt 
der Fiſch genug gedünſtet, nimmt man ihn ſammt dem 
reinen Fett auf eine Schüſſel, beſtaube alles in dem 
Reindel mit Mehl, und gieße Erbſenbrühe und etwas 
Eſſig daran, laſſe dieß alles noch recht verkochen, ſeihe 
es durch, gib 2 oder 3 Stückchen Zucker dazu und läng⸗ 
lich geſchnittene Lemonienſchale, lege den Fiſch ſanumt 
dem Fett wieder hinein, und laſſe ihn ein wenig aus⸗ 
backen. Vorzüglich iſt darauf zu achten, daß beim erſten 
Diünſten immer nur löffelweis Erbſenbrühe gegoſſen wird, 
damit der Zwiebel nicht anbrennt. 


33. Geräucherter Fiſch. 


Nimm den geräucherten, was immer für eine Gat⸗ 
tung, gieße ſiedendes Waſſer darauf und decke ihn zu, 
daß er erweicht, mache inbeſſen einen Butterſoß, gib 
etwas grüne Peterſilie und etwas Schmetten dazu, ziehe 
von dem Fiſche die Haut ab, gieße die Soß darauf, 
etwas Mufkatenblätter dazu und laſſe es aufkochen. 
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34. Peißker mit Sardellen. 

Siehe den Preißkern die Haut ab, weide fie aus und 
waſche ſie rein ab, ſalze ein wenig, putze Sardellen rein, 
ſchneide fie länglich wie Speck und ſpicke die Preißker da- 
mit aus, binde ſie zuſammen, nämlich mit dem Schwei⸗ 
fel zum Kopf, gib auf eine Pfanne ein Stück Butter, 3 
Löffel voll Schmetten, von einer halben Lemonie den 
Saft, einige Löffel Wein, lege die Preißker darauf und 
brate ſie langſam beim immerwährenden Begießen; ſind 
ſie genug, ſo gib ſie auf eine Schüſſel, begieße ſie mit 
dem Saſt, lege Lemonieſcheiben herum und trage ſie auf. 


35. Lachs auf holländiſche Art. 


Nimm ein ſchönes Stück von Lachs, gieße heißes 
Waſſer darauf, und laſſe es eine Stunde darin liegen, 
dann kratze die Schuppen ab, gib auf ein Reindel ein 
Stück Butter, ein wenig Milch und laſſe es aufkochen, 
dann gib noch ein wenig Schmetten und fein gehackte 
Sardellen dazu, auch bischen grünen Peterſil und Le- 
monien⸗ Saft fo viel, daß es die gehörige Säuere be— 
kommt; nun lege den Lachs hinein und laſſe ihn darin 
dünſten, ſodann trage ihn auf. 


36. Gebratener Schil. 


Theile den Schil auf Vierteln, nimm den hintern 
Viertel, waſche es rein, gib in ein Reindel Butter, Zwie⸗ 
bel, Lorbeerblätter, Stückchen Rosmarin, 3 Gewürznel⸗ 
ken, Stückchen Mufkatenblüthe, einige Kerner Pfeffer, 
ſalze es und lege den Fiſch darauf, gieße ein wenig Erb- 
ſenbrühe, etwas Wein und Eſſig daran, und laſſe es zu⸗ 
gedeckt dünſten, dann brate ihn entweder auf dem Spieß 
oder nur auf der Pfanne unter beſtändigem Begießen 
mit Butter, Schmetten und Semmelbröſeln, gib unter- 
deſſen ein Stückchen Butter auf ein Reindel, etwas Sem 
melbröſeln und Mehl dazu, laſſe es aufſchäumen, gieße 
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die Suppe, die in der Fiſch gedünſtet hat, darauf; follte 
es wenig ſäuerlich ſeyn, ſo drücke noch den Saft von 
einer halben Lemonie hinein, dann gib den Schil auf 
eine Schüſſel, gieße die Soß darunter, lege Lemonie⸗ 
blatteln herum und trage es auf. 


37. Gebratener Hecht mit Sardellen. 


Wenn der Hecht geriſſen, geſchuppt und rein gewa⸗ 
ſchen ift, ſalze ihn und lege ihn, den Schweif zum Kopf, 
auf eine Pfanne mit Spähnen verſehen, damit der Fiſch 
nur in der Luft ſitzt. Brate ihn unter fleißigem Begie⸗ 
ßen mit Butter, ſodann mache Sardellenbutter und be⸗ 
ſtreiche den Fiſch immer damit bis er fertig iſt, gib ihn 
dann vorſichtig auf eine Schüſſel, begieße ihn mit dem 
Saft und trage ihn zur Tafel. 


38. Fanzel in die Suppe. 


Treibe 6 Loth Butter eine halbe Stunde gut ab, 
ſchlage 4 Eier, eines nach dem andern hinein, jedes 
mußt du 5 Minuten rühren, ſalze es gehörig und nun 
verrühre etwas über ein halb Seidel feines Mehl lang⸗ 
ſam hinein, ſchmiere ein Kaſtrol recht mit Butter aus, 
gieße es hinein und brate es langſam; iſt gebraten, fo 
ſchneide ihn nach deinem Belieben, wirfe ihn in die ko⸗ 
chende Suppe 5 Minuten vor dem Auftragen. 


39. Baumwollen-Suppe. 

Schütte in ein Töpfchen 5 Eßlöffel voll ſchönes Mehl, 
rühre mit füßer Milch einen Teig, gleich einer Eintropf⸗ 
ſuppe an, ſchlage ſodann 5 Eier daran, rühre es noch 
gut ab, koche es in ſiedende Fleiſchſuppe ein, und rühre 
ſie dabei beſtändig um, bis fie ganz dicklich wird. Wür⸗ 
zen Fannft du fie nach Belieben. 


393 


40. Erdäpfelknödeln in die Suppe. 


Man nimmt ein Stück Butter und treibt ſie flaumig 
ab, dann kommen 4 Dötter und 2 ganze Eier hinein, 
6 Löffel geriebene Erdäpfel werden hinein gerührt, dann 
gibt man etwas grünen Peterſil, Salz und ein wenig 
Muſkatenblüthe dazu, dann treibt man es noch eine 
Weile ab. 

41. Roher Krautſalat. 

Schneide ſo fein als nur möglich rohes Kraut, gib 
es auf die gehörige Schüſſel, feingehackten Zwiebel und 
Salz dazu, verrühre es gut und gieße guten Weineſſig 
daran, und zuletzt Ol; auch wird er mit Pfeffer beſtreut. 


42. Salat von miſchensker Apfelu. 


Schüle miſchensker Apfel fo viel du Salat haben 
willſt ab, ſchneide ſie auf dem Gurkeneiſen und laſſe ſie 
mit Zucker auf einer Kaſtrol unter fleißigem Umrühren 
recht zerkochen, ſodann gib den Kaſch auf eine Salat⸗ 
ſchüſſel, laſſe ihn bischen auskühlen, beſtreue ihn recht 
viel mit Zucker oben, mache ein kleines Schauferl glü- 
hend und glaſire ſo damit den Salat, lege es nämlich 
immer auf den Zucker, der unter der Gluth zuſammen 
fließt und wie Eis wird; du darfſt es jedoch nicht lange 
ſtehen laſſen, ſonſt möchte der Zucker feucht wer den. 
Verziere ihn ſodann mit eingekochtem Obſt. 


43. Krebſe mit einer Soß. 


Nimm 15 Krebſe, koche fie im Salzwaſſer, nimm 
fie dann heraus, trenne die Scheere und die Schweifeln, 
von den Schalen mache Krebsbutter, gieße gute Rind⸗ 
ſuppe daran, ſeihe es durch, drücke Lemonieſaft ſo viel 
hiezu als du es ſäuerlich habe willſt, gib auch etwas 
Nuffatenblühe dazu, brenne es ein mit blaßer Einbrenn, 
gieße es auf die Krebſe und laſſe es noch ein wenig 
verkochen. | 
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44. Seuf:Gurfen einzulegen. 


Nimm mehrere große Salatgurken, ſchäle fie ſauber 
ab, und ſchneide ſie der Länge nach mitten entzwei, die 
Nerner und das Mark muß ganz weggenommen wer⸗ 
den, ſo zwar, daß nur das reine Fleiſch der Gurke an⸗ 
gewendet wird; jede Spalte wird in kleinere Schnitzeln, 
etwa eines Fingers dick, eben der Länge nach zertheilt; 
dieſe Schnitzeln werden gut eingeſalzen, und 3 Stunden 
im Salzwaſſer liegen gelaſſen, dann herausgenommen, 
in ein Tiſchtuch oder Serviette etwa eine halbe Stunde 
zum abſeihen liegen gelaſſen, dann in ein luftlichtes Ge- 
fäß eingelegt, und zwar dergeſtalt: auf den Boden des 
Gefäßes werden einige Weichſelblätter, eine Priſe mei- 
ße Senfkörner, ein paar Körner Neugewürz und 1 oder 
2 Gewürznelken gelegt, ſo fort, eine Schichte Gurken, 
und wieder Senfkörner und Gewürz, bis das Gefäß voll 
iſt, dann wird echter Weineſſig abgeſotten und darüber 
gegoſſen, und mit einer Schweinsblaſe luftdicht ver- 
wahrt; 2 oder 3 Scheibeln Kren kommen auch dazu. 


Belehrung 


wie man die Speiſen nacheinander bei klei- 
nen und größern Tafeln auftragen ſoll. 

Da dieſes Buch nur für kleinere Haushaltungen und 
nicht für herrſchaftliche Häuſer beſtimmt iſt, ſo wäre es 
wohl höchſt überflüßig, die Auftragung in Gängen vor⸗ 
zuzeichnen; wo aber dieß noch gebräuchlich iſt, ſind auch 
ſchon Leute vorhanden, die im Auftragen, Aufſtellen 
und Tranſchiren die gehörige Übung haben. Auch findet 
man dieſe Anleitung in anderen Büchern; hier alſo nur 
etwas Weniges zur Belehrung für diejenigen, die nicht 
wiſſen, wie die Speiſen nach einander aufgetragen wer- 
den ſollen. Aus den beigefügten 5 Speiszetteln wird 
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ſich jede angehende Hausfrau hinlänglich belehren, wel⸗ 

che Speiſen zu einander taugen, wie ſie aufgetragen 
und zuſammengeſtellt werden ſollen. Wie die Braten 
bei größern Tafeln geſtellt werden ſollen, wie auch die 
Belarien, zeigen Taf. I. und II. an. 


1. Speis - Zettel. 
1. Weiße Suppe mit Reiß. 2. Rindfleiſch mit Zwiebelſoß 
und ſauern Gurken. 3. Hühner mit Karfiol. 4. Gebratene Ente. 
5. Häupelſalat. 6. Einen Teller Zwieback. 


2. Speis ⸗Zettel. 

1. Gelbe Suppe mit Sulz. 2. Rindfleiſch mit Schmetten⸗ 
kren, rothe Rüben. 3. Sauerkraut mit Faſan. 4. Eingemachte 
Kaparner mit Auſternſoß. 5. Mehlſpeis mit gebackenen Nudelu. 
5. Wildpret mit Butterteig-Reifen. 7. Gebratene Rebhühner und 
kälberne Schlegel. 8. Zweifchfenfalat, Häupelſalat. 9. 1 Teller 
Oblatten, 1 Teller geſchwinde Kipfel. 10. Zwei Teller Obſt. 
11. Kaffee. 1 

3. Speis⸗Zettel. 

1. Suppe mit Makrony. 2. Rindfleiſch mit Gurkenſoß und 
rothen Rüben. 3. Spinat mit gebackenen Pofeſen. 4. Eingemachte 
Hühner mit Schwämmen. 5. Gedämpfte Enten mit Butterteig⸗ 
Reifen. 6. Schodohkörbel. 7. Gebratene Kapauner, dann Hafen. 
8. Zellerſalat, Sogehutznfalot, 9. Eine Schinke. 10. Deutſche 
Kolatſchen, Mandelhohllippen. 11. Piſtoten und Bitterpatzeln. 
12. Aepfel, Nüße, Weintrauben und Zwetſchken. Kaffee, Li⸗ 
queur, Sliwowitz. 


4. Speis- Zettel. 


1. Schwarze Suppe. 2. Geſtoßene Suppe. 3. Rindfleiſch. 
4. Zemmer. 5. Schmettenkren. 6. Sardellenſoß. 7. Zwei Teller 
Haſchewandeln. — Dieß kömmt alles auf einmal auf die Tafel; 
dann: 8. Zwei Schüſſ el Süß ſauerkraut mit Faſanen. 9. Zwei 
Schüſſel Spinat mit Würſteln. 10. Zwei Schüſſel eingemachte 
Hühner mit Krebſen und Faſchknöderln. 11. Zwei Schüſſel Buding 
mit Chokolade. 12. Zwei Schüſſel Wildpret mit Bögen. 13. 
Zwei Ganfeln. 14. Zwei Schüſſel mit Hühnern. 15. Kälberne 
Schlegel. 16. Rehſchlegel. 17. Zwei Hen 18. Zwei geſelchte 
Zungen. 19. Eine Spanferketſulze. 20. Eine Mandeltorte, ge⸗ 
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ſchwinde Kipfel, Mandelbuſerl, Lothkolatſchen, Butterbrod. 21. 
Birnen, Apfel, Nüße, Zwetſchken. 22. Kaffee, Liqueur, Sliwowitz. 

Die Braten müſſen auf einmal aufgeſtellt werden, ſo auch 
die Belarien. 


Eine große Tafel. 
5. Speis - Zettel. 


1. Braune Suppe mit gebackenen Semmeln. 2. Weiße 
Suppe mit gebackenem Hirn. 3. Rindfleiſch. 4. Zemmer. 5. Span⸗ 
ſau. 6. Friſch eingelegte Gurken. 7. Weichſelſoß. 8. Zwei Schüf- 
ſel Wandeln, eine mit Haſchee, die andere mit eingefottenem Ri: 
vis. Dieß muß alles auf einmal aufgetragen werden. 9. Zwei 
Schüſſel Spargel mit Semmelbröſeln. 10. Zwei Schüſſel junge 
Kohlrabi mit gebackenen Hühnern. 11. Eingemachte Hühner mit 
Morcheln und Krebſen zwei Schüſſel. 12. Gedämpfte Tauben 
in der Paſtete oder einem Kranz von Butterteig. 13. Zwei Schüf- 
tel Quarkkoch mit Krebsbutter. 14. Zwei Schüſſel brennheiße 
Mürſt. 15. Zwei Schüſſel Wildpret. 

Braten. — 

6. Zwei Schüſſel Hühner. 17. Zwei Schüſſel Enten. 18. 
Kalbſchlegel. 19. Zwei Haſen. 20. Ein Rehſchlegel. 21. Zwei 
Schüſſel junge Rebhühner. 22. Andibie-, Hopfen, Pomeranzen⸗, 
Zwetſchkenſalat. 23. Zungen 2 auf einer Schüſſel. 24. Eine Schin⸗ 
ke. 25. Geſulzte junge Kapäundel. 26. Lemonieſulze. 27. Pfeffer 
und Salz, Eſſig und Ohl. Kömmt alles auf einmal auf die Taſel. 


Belarien. 


28. Weiße Kranztorte. 29. Schwarze Brodtorte. 30. Zwei 
Schüſſel deutſche Kolatſchen. 31. Zwei Schüſſel Kleinigkeiten 
von harten Eiern. 32. Zwei Teller Piſtazeupräzelu. 33. Oblat⸗ 
ten, Hohllippen. 34. Bitterpageln, Mandelkranzeln. 35. Apfel. 
36. Wälſche Nüße. 37. Birnen. 38. Haſelnüße. 39. Vier Fla⸗ 
ſchen rothen, 4 Flaſchen weißen Weins. 

Will man noch ausländiſche Weine aufſtellen, ſo findet ſich 
der Platz; dann kommt Kaffee, Liquer, Sliwswitz. 

Daß dieſe zwei letzten Speiszettel nur bei Hochzeiten, In⸗ 
ſtallaziogen, Wallfahrten und dergleichen Gelegenheiten auwend⸗ 
bar ſind, verſteht ſich von ſelbſt; denn ſonſt je weniger Speiſen, 
und dieſe nett und mit Geſchmack ausgeführt ſind, deſto beſſer. 


— 


— 
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Einige Speiszettel an Faſttagen. 


1. Gewöhnliche Bäuſchelſuppe. 2. Geſetzte Eier mit Sar- 
dellen. 3. Spinat mit Paulanerwürſteln. 4. Hecht mit Lemonie⸗ 
ſoß. 5. Erdäpfel- Auflauf. 6. Gebackener Karpfen mit grünem 
Salat. Ein Teller Schwediſchbrod, ein Teller Mandelkrapfen, 
zwei Teller Obſt, Wein, Kaffee, Sliwowitz. 


2. Speis⸗Zettel. 
1. Gedünſtete Suppe mit einem Gemiſch. 2. Gefüllte Eier. 
3. Schwarzen Karpfen, einen Teller Sauerkraut mit Littitzer Knö⸗ 
deln garnirt. 4. Eingemachte Fröſche. 5. Chokoladekoch. 6. Ge⸗ 
bratenen Aal oder Aalruppeu. 7. Gewürzkuchen, Oblatten oder 
Hohllippen. 8. Zwei Teller Obſt, Bier, Wein, Kaffee, Liqueur 
oder Sliwowitz. 5 


3. Speis⸗Zettel. 


1. Wurſtſuppe vom Fiſch. 2. Eierfanzel mit Schwämmen. 
3. Heißabgefottener Hecht mit Kren. 4. Fanzel von gelben Nü⸗ 
ben. 5. Schwarzen Karpfen. 6. Krebſeu in der Schmettenſoß. 
7. Backfiſch mit grünem Salat. 8. Zwei Teller Obſt, 2 Teller 
Lothkolatſchen oder Krapfen, den Trunk wie oben. 


4. Speis ⸗Zettel. 


1. Krebsſuppe mit Euterl. 2. Eier mit Schwetten. 3. 
Schnecken gefüllt — dazu Malaga. 4. Hecht in der Weinſoß. 
5. Piſkotenkoch. 6. Gebratene Aalruppen. 7. Blaugeſottene oder 
marinirte Karpfen. 8. Spaniſche Wind, deutſche Kolatſchen. 9. 
wei Teller Obſt, den gewöhnlichen Trunk. f 


5. Speis⸗Zettel (ohne Fiſch.) 


1. Wein: oder Bierſuppe. 2. Eier mit ſauerem Schwetten. 
3. Abgeſchmalzenen Karſiol. 4. Polenta, 5. Schwammenfanzel. 
6. Gefüllte Schnecken. 7. Gute Buchtel mit Zuckerwerk. 8. Sü⸗ 
ße Sulze, Schinken von Zucker. 9. Linzertorte und andere Klei⸗ 
nigkeiten. 10. Wein, Bier, Kaffee, Liqueur oder Sliwowitz. 

Nach dieſen Speiszetteln kann man ſich hinlänglich richten, 
und die Speiſen nach Belieben ändern. Es iſt nicht rathſam, am 


* 
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Faſttage eine Gaſterei zu geben, außer da, wo es unausweich⸗ 
lich iſt; hier muß man ſich darnach richten, was man gerade FA 
Fiſche hat; vermehren läßt es fich immer, wenn man doppelte 
Eingemachte, doppelte Mehlſpeiſen, die einander nicht ähnlich 
find, zum Beiſpiel: ſpaniſche Wind und Aumletenmehlſpeis, ge- 
backene, gebratene und marinirte Fiſche, fo kann man es ver⸗ 
ſchiedentlich vermehren und verändern. 

Ich könnte wohl noch mehr, noch einmal ſo viel Fleiſch⸗ 
und Taſtenſpeiſen herſchreiben, wodurch jedoch nur das Buch ver⸗ 
theuert würde: ich denke aber, wenn ein fleißiges Mädchen, oder 
eine junge Hausfrau nur das in dieſem Buche Verzeichnete flei- 
ßig ſtudirt, und zierlich ausführt, kann ſie ſchon hübſche Taſeln 
ausführen; fürs Haus muß ſie ſich ohnehin darnach richten, was 


gerade, bejonders auf dem Lande, zu bekommen iſt, und wie ſie 


ihre Auslagen vermehren oder vermindern kann. Oft koſtet, 
verſtehk ſich, nit weit mehr Mühe, eine ſchöne und gute Speiſe 
weniger als eine ordinäre Zuſpeiſe, wenn man die Mühe nicht 
ſpart, und jede Sache gehörig zu benützen weiß. 

Ich glaube mit dieſem Buche meinen Mitſchweſtern ein nütz⸗ 
liches Geſchenk gemacht zu haben, und hoffe, daß es eine eben 
ſo gütige Aufnahme haben wird, wie das vor Kurzem in böh⸗ 
miſcher Sprache neuerdings erſchienene. Da ich als praktiſche 
Hausfrau keine Gelegenheit verabſäume, die Kochkunſt zu ſtu⸗ 
diren, und mich ſtetis bemühe, die Sache mit möglichſt weni⸗ 
gen Koſten, Mühe und Bedürfniſſen zu Stande zu brivgen, und 
nur jene Sachen zur Bereitung der Speiſen angebe, die auch 
in unſerem Vaterlande zu haben ſind, ſo hoffe ich mich einer 
Jeden verſtändlich gemacht zu haben. Habe ich dieſen Zweck 
erreicht, ſo iſt mein Wunſch erfüllt. 


Die Verfaſſerin. 


Taf. I. 


Regel, wie die Braten auf den Tiſch geſtellt werden. 
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